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O desperdício alimentar é um flagelo no mundo de hoje. Todos os dias, a toda a hora, uma 
grande parte da comida é desperdiçada.  
Este estudo incidiu sobre as sobras/desperdícios recorrentes do pequeno-almoço em duas 
unidades hoteleiras do grupo HF – Hotéis Fénix, no Fénix Music e, no Fénix Lisboa. 
Teve como objetivo avaliar a possibilidade de redução de custos relativos a desperdícios 
alimentares e uma melhoria na gestão dos alimentos, requisitados pelo departamento F&B 
(Food & Beverage). A recolha de dados ocorreu num período entre os 7 e os 15 dias, num 
processo de análise entre Setembro e Novembro. A avaliação, de alguns itens do buffet, inclui 
alimentos variados (croissants, bacon, ovo líquido e cogumelos), frutas (abacaxi, melão, 
melancia, mamão e laranja) e queijos (fatiado e fresco), estes são os produtos que representam 
maior custo anual ao pequeno-almoço. 
Foi possível concluir que, no Fénix Music, num consumo anual de cerca de 38.000€, 15% é 
lixo, dos quais 5% são reaproveitados. Já a análise efetuada, ao Fénix Lisboa, foi possível 
concluir, que num investimento anual de 86.000€, aproximadamente 60.000€ dizem respeito a 
consumo e o restante ao desperdício, que se reparte em 17% de lixo e 13% de reaproveitamento. 
Estes valores representam uma realidade preocupante, tanto a nível de desperdício que não é 
reaproveitável, como a nível financeiro para o departamento de F&B dos Hotéis Fénix de 
Lisboa.  
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Food waste is a scourge in today's world. Every day, all the time, a lot of food in the world is 
wasted. 
This study was focused on the recurring waste of breakfast food in two hotels, at HF Group - 
Fénix Hotels, at Fénix Music and Fénix Lisboa. The aim was evaluate the possibility of 
reducing costs related to food waste and an improvement in food management, required by the 
F&B department. The data collection occurred in a period between 7 and 15 days, in a review 
process between September and November.  
The evaluation of some items of the buffet includes various foods (croissants, bacon, egg and 
mushrooms), fruits (pineapple, melon, watermelon, papaya and orange) and cheeses (sliced 
and fresh), these are the products that represent the highest annual cost of breakfast. 
It was concluded that, in Fénix Music, an annual consumption of almost 38,000 €, 15% is waste, 
which 5% are reused. At Fénix Lisboa, it was possible to conclude that in an annual investment 
of 86.000€, approximately 60.000€ relates to consumption and the remanescent waste, which 
is distributed in 17% of waste and 13% of reuse. 
These values represent a worrying reality, as level of waste that is not reusable, as a financial 
level for the F&B department of Hotel Fénix Lisboa. 
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A indústria hoteleira é um dos sectores em maior crescimento na economia nos dias de hoje. 
Envolve pessoas a trabalhar em diferentes áreas de interesse numa indústria que trabalha 365 
dias por ano, 24 horas por dia, dependendo fortemente de trabalhos por turnos, incluindo 
turnos de noite. Atitude, carácter e habilidade de comunicação são três fatores importantes 
para uma boa gestão e sucesso desta indústria bastante abrangente. Gerir não faz parte apenas 
da direção, mas também da operação, que está em constante contacto com o cliente.  
Gerir uma indústria hoteleira é uma tarefa bastante complexa: envolve planear, organizar e 
controlar recursos materiais, naturais e humanos, seja na acomodação, no restaurante, nas 
viagens e no turismo. 
Mas como podemos gerir esses recursos de modo a que o desperdício diminua? Deveríamos 
consciencializar as pessoas para tenham uma atitude sustentável. E mostrar-lhes que todos os 
dias, uma enorme quantidade de comida que não é consumida vai para o lixo. 
No que toca a desperdício alimentar, estima-se que na Europa, por ano, 89 milhões de 
toneladas de comida são deitadas fora, e isso está presente em todas as etapas da cadeia 
alimentar, desde o campo ao prato, seja por produtores, transformadores, retalhistas e 
consumidores. (European Commission, 2010). 
São diversas as instituições que pretendem alertar para esse desperdício real existente no 
mundo de hoje. Algumas instituições da União Europeia (UE), como o Parlamento Europeu e 
como a Comissão Europeia apelaram a uma ação coletiva para reduzir para metade os 
desperdícios alimentares até 2025 e até 2020 respetivamente. (European Parliament, 2011), 
(Potočnik, 2011).  
Analisando ao detalhe os resíduos alimentares em diversos países, num estudo feito pela 
Comissão Europeia, pode-se constar que, em Portugal, são produzidos, anualmente, 1.400.000 
toneladas de resíduos alimentares. Enquanto o Reino Unido lidera o topo da tabela com 
14.000.000 toneladas de resíduos. Desse valor exagerado do Reino Unido, 8.300.000 
toneladas dizem respeito a resíduos provenientes de casas particulares. (European 
Commission, 2010). 




Após uma abordagem teórica ao tema em estudo, não é difícil perceber o quanto esta 
investigação tem uma importância indispensável nos dias de hoje, principalmente quando 
cada vez as pessoas gastam o que não têm, e o que não podem. 
Num mundo capitalista e de consumo excessivo, é necessário identificar as causas e encontrar 
soluções adequadas ao desperdício alimentar em Portugal. 
Tendo presente a temática do desperdício alimentar, a aluna propôs a realização de um estágio 
curricular ao Hotel Fénix, como Assistente de Direção de F&B. O estágio começou em 
meados de Agosto e, terminou no final de Outubro, de 2016. As premissas que orientaram a 
delineação, da presente dissertação foram desenvolvidas durante o período, acima referido. 
Um estudo de caso, com o tema da gestão dos desperdícios alimentares em hotelaria, com 
especial enfoque nos desperdícios do pequeno-almoço. 
A dissertação é estruturada em 5 partes e, a respetiva conclusão. A primeira parte deste 
estudo, constitui-se com uma abordagem ao turismo e, ao sector hoteleiro. Na segunda parte 
apresenta-se o tema principal desde estudo, a Gestão de desperdícios alimentares. No decorrer 
do terceiro e quarto capítulo é feita uma descrição sobre o Grupo HF – Hotéis Fénix, 
juntamente com os departamentos a ele inerentes, e, ainda as atividades realizadas pela 
estagiária, enquanto assistente de direção de F&B. No último capítulo, desenvolve-se o 
objetivo primordial deste estudo: a avaliação das sobras do pequeno-almoço, do buffet do 
Fénix Music e, do Fénix Lisboa de forma a compreender o quanto isso representa 
financeiramente para o hotel. 


















Breve Caracterização da atividade turística  





1. Breve caracterização da atividade turística 
1.1. Enquadramento turístico 
O turismo é um dos principais meios de desenvolvimento económico de um país. Este 
fenómeno pode ter motivações diferentes para diversas pessoas, pode ser apenas por gosto, 
por gostar de descobrir o mundo e conhecer coisas novas, ou até mesmo porque a profissão 
assim o exige. Em suma, todos são turistas de uma forma ou de outra, pode-se dizer que o 
turismo é uma forma de ocupação dos tempos livres. 
A OMT (Organização Mundial de Turismo) define turismo como “o conjunto das atividades 
desenvolvidas por pessoas durante as viagens e estadas em locais situados fora do seu 
ambiente habitual por um período consecutivo que não ultrapasse um ano, por motivos de 
lazer, de negócios e outros” (Cunha & Abrantes, 2013). 
Deste modo, segundo Marques (2006) podemos classificar 5 tipos de turismo: Turismo de 
negócios; Turismo de lazer/férias; Turismo misto; Turismo religioso e Turismo cultural.  
O turismo de negócios compreende um conjunto de viagens realizadas como âmbito 
profissional seja dentro ou fora do país, independentemente da sua natureza (política, 
económica e/ ou cientifica). O turista que pretende fugir do seu dia-a-dia e descobrir novos 
lugares, seja no campo, praia, montanhas é o chamado de Turismo de lazer/férias. A junção 
destas duas tipologias denomina-se de Turismo misto, que apesar do negócio que o levou a 
deslocar-se o turista aproveita este período para aproveitar o tempo e a oportunidade para 
relaxar. O turismo religioso, tal como o nome indica, são deslocações de pessoas que 
acreditam em crenças, sejam elas peregrinações, retiros espirituais, entre outros. O turismo 
cultural é caracterizado pela motivação que o turista tem em conhecer coisas novas e estar em 
contacto com património cultural, histórico, como por exemplo museus, edifícios históricos, 
gastronomia e tradições. 
O turismo mexe com a economia do país, o avanço tecnológico dos meios de transporte, as 
acessibilidades, o aumento do poder de compra, a diminuição da carga horária de trabalho e 
aumento das horas de lazer são alguns dos fatores que explicam o crescimento das atividades 
turísticas, não só no mundo como também em Portugal. 
Hoje a realidade turística em Portugal é diferente, longe vão os dias em que o turista vinha 
apenas à procura de sol e praia, em que o Algarve era a eleição de destino de muitos. No 




World Trade Market, a maior feira de turismo do mundo, realizada em Londres, em 
Novembro de 2015, foram realçadas as novas tendências do mercado turístico. Nesta feira 
estavam representadas cerca de 50 empresas. 
Com base no artigo da TVI24, de novembro de 2015, “o turismo em Portugal está a mudar. 
Estas são as novas tendências” podemos confrontar algumas tendências do turismo 
português. Cada vez mais, o turista procura diferenciar-se, por exemplo, existe um grande 
aumento do turismo no norte de Portugal, na região do Douro. Óbidos também beneficiou 
desse aumento, é considerada uma cidade bonita e, dizem os turistas, que não encontram uma 
cidade assim em qualquer lugar. Apesar disso, Lisboa continua a ser um destino escolhido e 
reconhecido por muitos, é uma cidade única e muito procurada neste momento, explicou 
Christopher Yianni da Saga Holidays. Outros destinos considerados com imenso potencial são 
cidades como Troia, Comporta, Cascais, a Costa de Lisboa, apesar de ainda não serem 
destinos dos quais os operadores britânicos detenham muito conhecimento. Há também mais 
interesse na Madeira, sendo que é previsto um aumento nos próximos anos. A auxiliar o 
crescimento e a colocação de regiões menos conhecidas no radar turístico são também os 
prémios e a atenção dos media internacionais. Publicações como a National Geografic e New 
York Times publicaram artigos sobre enoturismo no Alentejo e os resultados não se fizeram 
esperar. 
O presidente do Turismo de Portugal, João Cotrim de Figueiredo explica esse crescimento 
pela inovação e criatividade do povo português considerando expectável Portugal como um 
destino em voga. 
Apesar dos efeitos da crise de 2012, o turismo português já recuperou cerca de 30% em 
volume e 40% em valor, ou seja, os turistas gastam mais dinheiro quando visitam Portugal. 
(Martins, 2015). 
No ano de 2016, face aos números do ano procedente, o turismo português obteve um 
crescimento de 11,5%, segundo a secretária de Estado do Turismo, Ana Mendes Godinho, 
numa audição na Comissão Parlamentar de Economia. Tendo realçado o facto deste 
crescimento ter sido muito significativo. Este incremento possibilitou a criação de 4000 novos 
postos de trabalho e o número médio de dias em estadia subiu para 3,1 para 3,8 dias em dez 
anos. A secretária de Estado defendeu ainda, que o sector turístico é “uma atividade 
sustentada geradora de riqueza e emprego ao longo ao ano”. (Marchante, 2016). 




Como qualquer meio para o sucesso existem aspetos fundamentais para a implementação de 
uma estratégia bem-sucedida. No referente à colocação de Portugal no espetro do turismo 
podemos encontrar três segredos, que foram essenciais para o crescimento e êxito do turismo 
português. 
Na base do primeiro segredo encontra-se a relevância que o Marketing digital tem assumido, 
essa foi uma das estratégias do Orçamento do Turismo de Portugal a partir de 2013, no 
corrente ano, a verba é de 10 milhões de euros. Essa promoção turística tem como objetivo 
conseguir estar em todos os momentos do viajante que procura Portugal enquanto destino, 
como referiu Lídia Monteiro, diretora de Apoio à Venda do Turismo de Portugal, em 2017, 
“desde que o turista está a sonhar, no planeamento, na reserva, na estadia e na partilha da 
experiência”. Tudo isto resume o primeiro segredo para o crescimento do turismo em 
Portugal: sonhar com os turistas antes de eles sonharem connosco. 
No entanto para que tal aconteça é necessário possuirmos os motivos que provoquem no 
turista o interesse de visitar o nosso país, este é o segundo segredo para o crescimento. Como 
disse Paula Oliveira, diretora executiva da Associação de Turismo de Lisboa “Não basta só 
termos uma paisagem gira e sermos todos hospitaleiros”. Antes da mudança de promoção 
turística, houve outra revolução, a da oferta. 
Para que toda essa oferta seja um sucesso, é necessário haver estrutura para receber os 
turistas, este terceiro segredo está relacionado com o boom turístico por consequência dos 
voos low-cost para o nosso país, afirmando Paula Oliveira que “um destino não se consegue 
desenvolver sem boas acessibilidades”. 
Com esta nova afluência de turistas a nível nacional houve uma mudança em diversas áreas, 
nas infraestruturas básicas, na restauração e sobretudo na indústria hoteleira. 
Fazer uma análise aos dados de pesquisa do Google dá apoio aos operadores turísticos para 
perceberem exatamente o que o turista procura, é muito importante apostar numa imagem 
gráfica promocional que encha o olho ao turista, do país conhecido por “destino de 
experiências” e “acolhe qualquer um como acolhe um membro da família”. (Pincha, 2017). 
 
1.2. Indústria Hoteleira 
A indústria hoteleira é uma área extramente ampla, que engloba diversos segmentos todos 
interligados entre si, desde os hotéis, à restauração, ao turismo de negócios, agentes de 




viagens, eventos, entre outros. No que respeita ao conceito de Hospitalidade, este representa a 
receção e entretenimento dos hóspedes e visitantes. 
É fundamental perceber o quanto a hotelaria é importante para a economia do país, enquanto 
suporte de apoio a todo o edifício do turismo. Tal como (Marques, 2006) refere: 
“Sem hotelaria não há turismo; sem bons estabelecimentos hoteleiros, 
não há bom turismo; sem bom serviço, não há bons estabelecimentos 
hoteleiros. Será muito difícil conseguir que todos se apercebam do papel 
importante da hotelaria, do mesmo modo que é difícil explicar a 
importância de cada um dos estabelecimentos, no todo.” 
Segundo um artigo no site Meios e Publicidade, a procura por hotéis em Portugal continua a 
crescer apesar do crescente número de alojamento local. (Meios e Publicidade, 2016). No 
corrente ano o país já conta com 1864 empreendimentos turísticos e com 136.203 unidades de 
alojamento. Em 1º lugar do ranking nacional dos grupos hoteleiros do ano de 2016 está o 
Pestana Hotels & Resorts/Pousadas de Portugal, abaixo está o Vila Gallé Hotéis e em 3º lugar 
está a Accor Hotels. Os HF Hotéis Fénix estão em 11º tendo subindo 3 lugares em relação ao 
ano anterior. Abaixo dos HF estão o Porto Bay Hotels & Resorts tendo também subido 5 
lugares. (Deloitte, 2016). 
O crescimento hoteleiro é também visível além-fronteiras, segundo a jornalista Carina 
Monteiro do Publituris “a indústria hoteleira europeia registou aumentos nos três principais 
indicadores de desempenho durante o primeiro trimestre de 2017”. A taxa de ocupação subiu 
até aos 63,5%, tendo registado uma subida de 4,1%. Também o preço médio por quarto 
registou-se neste trimestre por 100,94€, assinalando um incremento de 2,3%. Toda esta 
mudança positiva, reflete-se também num considerável aumento da oferta tanto em 2015 
como no ano seguinte. (Monteiro, 2017). 
Com este crescimento da procura e dos estabelecimentos hoteleiros, os problemas associados 
aos desperdícios precisam, cada vez mais, tidos em conta no seio da indústria, uma vez 

















Os Desperdícios Alimentares em Hotelaria 
  





2. Os Desperdícios Alimentares em Hotelaria 
2.1. Definição de Desperdício 
Desperdiçar é uma palavra usada para descrever o esbanjamento sem necessidade, ser 
irresponsável e não aproveitar da melhor forma possível alguma coisa, por outras palavras é 
utilizar recursos de forma exagerada sejam componentes, materiais, comida ou equipamentos. 
Segundo Vaz (2006), desperdiçar significa extrair o que pode ser aproveitado para o benefício 
de alguém, de uma empresa ou da própria natureza (Vaz, 2006). 
Os desperdícios estão diretamente relacionados com a gestão de resíduos, que se caracteriza 
como “a recolha, transporte e eliminação de lixo, esgoto e outros resíduos. A gestão de 
resíduos engloba a gestão de todos os processos e recursos para o manuseamento adequado de 
resíduos, desde a manutenção de camiões de transporte de resíduos e instalações de despejo 
até o cumprimento de códigos de saúde e regulamentos ambientais” (“Waste Managment,” 
n.d.).  
Os resíduos alimentares podem ser definidos como resíduos orgânicos que tem origem em 
alimentos na produção da comida. Os resíduos podem ser divididos em resíduos evitáveis e 
não evitáveis. Os resíduos evitáveis são comestíveis em qualquer momento antes da 
eliminação. Os resíduos inevitáveis não são resíduos alimentares comestíveis provenientes da 
preparação e do consumo, como por exemplo ossos, café, etc. (Sundt, Marthinsen, Kaysen, & 
Kirkevaag, 2012). 
Hoje em dia o desperdício atrai especial atenção um pouco por todo o mundo, especialmente 
o desperdício alimentar, visto que a maioria das vezes comemos muito, comemos mal e 
desperdiçamos ainda mais. Estamos perante uma sociedade não só de consumo como também 
de desperdício. Para além disso, falamos de uma sociedade inserida num contexto de 
profundas desigualdades, no qual milhares de pessoas não tem acesso a necessidades básicas, 
como uma refeição em condições. O desperdício alimentar ocorre em todas as fases do ciclo 
de vida dos alimentos, desde a colheita até ao consumo, passando pelo processamento, pela 
produção, pelo comércio e pelo transporte. 
“Segundo o estudo citado da FAO, nos países industrializados a maioria 
dos alimentos são desperdiçados a nível da distribuição e do consumo 
final, enquanto nos países em desenvolvimento o desperdício acontece 




Figura 1 - Cartaz do período da II Guerra Mundial 
sobretudo no início da cadeia, nas fases da colheita, pós-colheita, 
processamento e armazenamento” (Gustavsson, Cederberg, Sonesson, 
Otterdijk, & Meybeck, 2011).  
 “O Desperdício alimentar tem vindo a ganhar crescente atenção por 
parte dos políticos, dos meios de comunicação e do público em geral. 
Contudo, estudos empíricos sobre perdas e desperdício alimentar, que 
procurem estimar o volume deste fenómeno, são ainda escassos e os 
dados estatísticos são muitas vezes pouco fiáveis, não comparáveis, nem 
reprodutíveis” (Baptista, Campos, Pires, & Vaz, 2012). 
Ao pesquisar sobre desperdício alimentar é interessante observar um cartaz da altura da II 
Guerra Mundial na América onde já era notório a preocupação com o desperdício alimentar 













Apesar de já antes existir esta preocupação, o pós-guerra afirmou a apreensão com o 
desperdício alimentar se veio a afirmar. Desde essa altura foram efetuados alguns estudos, 
mas desde logo se revelaram um fracasso, mas foi a primeira Conferência Mundial sobre 
Alimentação em Roma em 1974 que marcou o desenvolvimento pelo estudo, em que foi 
Fonte: (Baptista et al., 2012) 




Figura 2 - Perdas alimentares anuais na cadeia de aprovisionamento em Portugal 
determinado que a redução do desperdício pós-colheita foi considerada uma prioridade para o 
desenvolvimento. Por volta de 1979 foram encomendados pelo Ministério da Agricultura, 
Pescas e Alimentação do Reino Unido dois estudos e 11 anos depois também o Departamento 
de Agricultura dos Estados Unidos encomendou um estudo sobre o desperdício alimentar, 
fazendo notar assim o quanto era importante a investigação sobre o tema e com o objetivo de 
incentivar outras entidades a fazerem o mesmo (Baptista et al., 2012). 
Estimativas da Organização para as Nações Unidas para a Alimentação e Agricultura (FAO) 
no ano de 2011 referem que o mundo desperdiça um terço dos alimentos produzidos para 
consumo humano tem lançado ondas de choque em todo o mundo e levou a apelos à ação de 
líderes mundiais e grupos da sociedade civil. Desperdício de alimentos e resíduos tem 
impactos negativos no meio ambiente, uma vez que representam um desperdício de fatores de 
produção e recursos energéticos, e contribuem para as emissões de gases de efeito estufa. 
(Segrè, Falasconi, A., & Vitturari, 2014). 
O primeiro estudo em Portugal direcionado para o desperdício alimentar foi criado pelo 
CESTRAS (Centro de Estudos e Estratégias para a Sustentabilidade), o PERDA – Projeto de 
Estudo e Reflexão sobre o Desperdício Alimentar, procurou responder a duas questões 
fundamentais: quanto se desperdiça e porque se desperdiça. A resposta a estas questões 
implicou um estudo dos desperdícios em diferentes fases da cadeia de abastecimento e 
consumo alimentar. Esse estudo caracteriza essas diferentes etapas - produção, 
processamento, distribuição e consumo – como também indica algumas causas de desperdício 
nessas mesmas etapas. (Baptista et al., 2012). 
Os resultados obtidos pelo estudo, PERDA, permitiram estimar que Portugal desperdiça 17% 
dos alimentos produzidos para o consumo humano, que corresponde a cerca de um milhão de 






Fonte: (Baptista et al., 2012) 





Quase ¾ das perdas são de produtos hortícolas, cereais, frutos e lacticínios. Este estudo 
pretendeu contribuir para a redução do desperdício, causando uma necessidade de reflexão 
sobre o insustentável sistema de produção, consumo e desperdício que continua a gerir a 
nossa sociedade (Baptista et al., 2012). 
É de tal forma importante o tema de gestão de desperdícios que o APA (Agência Portuguesa 
do Ambiente) apresentou na Semana Europeia de Resíduos em 2011, uma ação que teve 
como principal objetivo reduzir o desperdício alimentar. Uma iniciativa onde houve a 
oportunidade de dar a conhecer o impacto que o desperdício alimentar tem num contexto de 
desenvolvimento sustentável, sensibilizando os intervenientes para a redução de resíduos seja 
em casa ou cozinhas profissionais, mostrando-lhes averiguar os motivos desse desperdício e 
avaliar o impacto dos mesmos. Após a sensibilização da ação realizada na cantina foi possível 
verificar uma redução da produção do desperdício. (Pires, 2011). 
 
2.2. Causas do desperdício alimentar 
Existem diversos motivos pelas quais existem perdas e desperdício na cadeia de 
aprovisionamento. 
Baptista et. al., (2012) referem que “quanto maior for o número de agentes intermediários na 
cadeia, e quanto mais longa esta for, maiores serão as necessidades de transporte e mais 
tempo demora o produto a chegar ao consumidor”. 
 
Principais causas das perdas e desperdícios na cadeia de aprovisionamento: 
Produção: 
o Danos mecânicos na colheita e manuseamento; 
o Ataques de pragas e doenças nos animais; 
o Transportes para matadouro; 
o Morte de animais; 
o Devoluções ao mar. 
 





o Danos no embalamento; 
o Testes de novos produtos; 
o Danos mecânicos durante o processamento. 
Distribuição: 
o Mau manuseamento e armazenamento; 
o Falta de refrigeração; 
o Gestão do stock (prazos de validade, produtos frescos do dia); 
o Produtos não vendidos. 
Consumo: 
o Prazo do produto; 
o Armazenamento inadequado; 
o Perdas no prato. 
 
2.3. Controlo de desperdícios na hotelaria 
Os custos no departamento de F&B são elevados e o retorno acaba por ser muito pequeno. O 
controlo e análise dos desperdícios é uma fase pioneira na indústria hoteleira de forma a evitar 
um acréscimo de custos e maximizar cada refeição. 
 
Para isso é necessário seguir algumas normas sugeridas por Lopes (2016) para evitar o 
desperdício: 
o Consciencializar as brigadas de cozinha quanto ao desperdício e mostrar que se não 
houver controlo pode virar um desastre no departamento; 
o Elaborar tabelas dos desperdícios que incluem quantidades, custos e percentagens; 
o Ter o máximo de cuidado na preparação de quantidades, ir de encontro às necessárias 
tendo em conta o número de hóspedes no hotel que vão usufruir da refeição em 
questão; 
o Esclarecer a correta capitação de cada prato a confecionar; 
o Criação de fichas técnicas de cada prato; 
o Ter o conhecimento do Teste do Cortador; 




o Reutilizar e aproveitar todos os produtos alimentares; 
o Verificar as temperaturas das câmaras frigoríficas; 
o Proteger os produtos alimentares dentro das condições exigidas e controlar o stock. 
No mesmo sentido, a União Europeia estabeleceu um conjunto de normas onde os municípios 
devem supervisionar e tratar o seu produto de acordo com as diretrizes estabelecidas e 
aprovadas pela UE. 
“Essas diretrizes incluem transporte e materiais de desperdício 
aprimorados, eficientes e sustentáveis, com o objetivo de reduzir as 
emissões de gases de efeito estufa provenientes da coleta e eliminação de 
resíduos. A principal consideração deve ser tomada especificamente 
sobre abordagens alternativas que são recomendadas para o papel das 
comunidades locais na resolução do problema. O fator-chave da 
importância da preservação do ambiente no quadro dos objetivos da UE 
é determinar o nível e os tipos de regulamentos que são aplicados na 
estratégia de gestão de resíduos” (“The food waste scandal,” 2013). 
“Coletivamente, todos nós devemos priorizar um sistema que seja ambientalmente 
progressivo. Somente em medidas conjuntas pode a indústria hoteleira esperar para trazer as 
mudanças necessárias e progresso, e agir positivamente para fortalecer nossas ações 
individuais em casa” (“The food waste scandal,” 2013). 
Seguindo a lógica de gestão dos desperdícios existem exemplos de estratégia a implementar 
pela indústria hoteleira para o combate do desperdício alimentar, neste sentido insere-se o 
exemplo do chef Jean-François Archambault, fundador do site “La Táblee des Chefs”, que 
promove a conexão entre hotéis e abrigos locais, fornecendo a comida em excesso, dos hotéis 
aos mais necessitados. Jean-François explicou como começou o programa de recuperação de 
alimentos. A altura que estudava - numa escola de hotelaria - preparavam comida para cerca 
de 80 pessoas, quando eram apenas 20 alunos, mais de metade da comida ia para o lixo, o que 
considerava fazer sentido. Esteve a trabalhar num hotel como assistente de banquetes e era 
usual ver o que os clientes deixavam como sobras. A última pessoa que chegava ao buffet 
tinha exatamente as mesmas opções e quantidades que a primeira, o que fazia com que 
existisse um excedente alimentar, o que novamente para ele não fazia sentido. 
No ano 2005 foi colocado o projeto em prática, através do qual resgatavam a comida em 
sobra, sendo colocada em recipientes e entregue no dia seguinte, com isto alimentavam cerca 




de 700 a 900 pessoas. O site funciona como um intermediário para a indústria hoteleira e os 
sem abrigo.  
Pode acontecer o sem-abrigo chegar e não ter comida, mas segundo Jean-François isso até é 
bom, é sinal que não há desperdício, esclarecendo que o principal objetivo foi dar uso a 
alimentos desperdiçados e a confeção de alimentos para os sem-abrigo. 
Este projeto tem, também, como ambição que os chefs olhem para a quantidade de refeições 
produzidas que se ultrapassarem as 15 mil refeições, devem estabelecer como meta a redução 
para metade das refeições. 
O “La Táblee des Chefs” requer ainda muita logística e apoios, tem de estar atentos e seguir 
políticas de segurança alimentar. Jean-François tenta uma maneira de trabalhar outras cadeias 
hoteleiras que apoiem abrigos, estando constantemente atento onde pode interagir, de forma a 
alcançar o maior número de sem-abrigos, conclui a entrevista com “Imagine se estivéssemos 
em todo o mundo nos grandes centros urbanos. Podemos alcançar milhões”. (Liu, 2015).  
Acima de tudo, é necessário existir uma política de consciencialização para a importância da 
sustentabilidade, e para isso é necessário gerir os nossos desperdícios. Como exemplo, temos 
o Movimento 2020 e os valores assumidos no ano de 2014, definido como o “Ano contra o 
desperdício alimentar”, pela Comissão Europeia, tendo como principal objetivo a redução até 
2020 em 50% o desperdício alimentar. Foi neste sentido que o Movimento 2020 aplicou o 
princípio dos 3 R’s. (APD - Associação Portuguesa dos Dietistas, 2016). 
O princípio dos 3 R’s – Reduzir, Reutilizar e Reciclar – “consiste num conjunto de medidas 
de ação adotadas na Conferência da Terra realizada no Rio de Janeiro em 1992, bem como 
no 5º Programa Europeu para o Ambiente e Desenvolvimento de 1993. Esta política aplica-
se e é válida para todo o tipo de resíduos sólidos, líquidos e gasosos.” (Quercus - Associação 
Nacional de Preservação da Natureza, n.d.). Reduzir trata-se do consumo de menos produtos e 
dar preferência os que geram menos resíduos e tenham maior durabilidade. Reutilizar é o 
reaproveitamento de material. Reciclar trata-se de usar um produto velho e a reaproveitar para 
fazer um produto novo. (“Princípio dos 3 R’s,” n.d.). 
O movimento 2020 pretende com este desafio, contribuir para a redução do desperdício de 
alimentos no nosso país, sensibilizar para as atitudes para com os alimentos e promover o 
consumo adequado dos alimentos e de preferência o consumo da produção local. Pretendem 




ainda alcançar este objetivo sensibilizando não só os cidadãos, mas como profissionais de 
saúde, instituições públicas e privadas e a indústria e retalho.  
 
A redução do desperdício poderá ser feita, por exemplo das seguintes formas: 
- Planear refeições de acordo com o consumo; 
- Verificar prazos de validade; 
- Optar por produtos congelados (para evitar que os frescos não sejam aproveitados); 
- Aproveitar as sobras que possam ser reutilizadas; 
Educar o consumo alimentar variado através da pirâmide e da roda dos alimentos, promover o 
consumo de alimentos frescos, contribuir para uma gestão consciente dos recursos alimentares 
e ambientais, promover a criação de hortas urbanas, promover programas escolares onde 
incentivem à educação alimentar, nutricional e ambiental. Respeitar a sustentabilidade dos 
recursos ambientais (solos, água, ar e energia) e minimizar custos associados aos alimentos 
como por exemplo o embalamento (APD - Associação Portuguesa dos Dietistas, 2016). 
 
2.4. Gestão de desperdícios ao pequeno-almoço 
O desperdício alimentar é uma “tendência” de 2017 criada pelos gurus da cozinha, a ideia é 
que estes especialistas tenham uma adequada utilização dos produtos que estão a usar.  
Tudo o que seja deitado fora no restaurante é considerado resíduo. 
“This waste also extends to take-out, which ends up trashed if not eaten. 
The skins shaved off of the potato; waste. The leftvers you don’t take 
home; waste. The garnish on the plate no one eats; waste.” (Kinney, 
2017). 
O principal objetivo é reduzir o desperdício aumentando as doações de comida e também 
acima de tudo haver um maior controlo das porções preparadas a serem servidas.  
Hugh Fearnley-Whittingstall, escritor, jornalista e o chef de cozinha numa entrevista dada à 
BBC referiu que o pequeno-almoço é um pesadelo na indústria hoteleira. Um bom pequeno-
almoço para agradar ao cliente tem de ser abundante, rico em produtos frescos e ter um aspeto 
perfeito, desde o primeiro cliente, por norma servido às 6:30 da manhã e até ao último cliente 




por volta das 10:00 da manhã. Uma vez que a reposição é constante, leva a que no fim do 
buffet o desperdício de comida seja elevado, segundo Hugh Fearnley-Whittingstall (2006) é 
preciso uma mudança de cultura nesta indústria, e refere ainda que se os hóspedes podem 
reutilizar a toalha de banho se não for necessária à sua lavagem, porque não ter a mesma 
mentalidade com a comida? (“Hotel Breakfast buffets are ‘a food waste nightmare,’” 2016). 
Estes são alguns dos motivos que justificam uma análise focada no pequeno-almoço na 
indústria hoteleira. 
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3. Grupo HF Hotéis Fénix 
O estágio da aluna decorreu na unidade hoteleira Fénix Lisboa, pertencente ao grupo HF 
Hotéis Fénix. Neste sentido, justifica-se a importância da caracterização do grupo HF, de 
forma a compreender as suas características e, acima de tudo, entender o contexto no qual foi 
desenvolvido o estudo de caso, correspondente ao objetivo primordial do presente estudo.  
A estrutura deste capítulo começa pelo enquadramento do Grupo HF Hotéis Fénix, 
considerando o seu historial e as unidades hoteleiras, que o constituem. Nos pontos seguintes 
são apresentados os valores organizacionais da entidade, bem como o organograma para 
depois ser feita uma apresentação e descrição dos vários departamentos.   
 
3.1. Enquadramento 
O Grupo Hotéis Fénix são um grupo hoteleiro português, que dispõem de diversas unidades 
hoteleiras localizadas no Norte e na capital do país.  
O Grupo HF Hotéis Fénix faz parte do Grupo Imorey, que é um grupo constituído por um 
conjunto de empresas. O grupo atua em três áreas de atividades: 
o Hotelaria (HF Hotéis Fénix; Husa S.A.; RO Lda.; Expotel Lda.; Brasilurban S.A.e 
Imoandorra, Lda.) 
o Transportes de Passageiros (Vimeca, Lda. e Scotturb, Lda.) 
o Ramo Imobiliário (GO, S.A.) 
 
3.2. Breve Historial do Grupo HF Hotéis Fénix 
A primeira experiência empresarial, em Portugal, do Grupo HF foi a aquisição do Hotel Fénix 
Lisboa, em 1986. Em 1994, comprou a Vimeca Transportes e, dois anos depois a Lisboa 
Transportes. 
Em 1999, o grupo comprou o hotel Ipanema Porto, e em 2001 adquiriu o Hotel Tuela e Tuela 
Torre, tendo este último mudado de nome para Fénix Porto. 
O Fénix Lisboa, em 2003, foi alargado de 123 para 192 quartos. Foi o ano, também, em que 
foi adquirido o Hotel Ipanema Park, o que tornou o grupo a maior rede de hotéis, com o maior 
número de camas, na cidade do Porto. 




Em 2004, todos os hotéis passaram sob o agrupamento com a marca HF Hotéis Fénix. 
Quatro anos depois, é inaugurado em Lisboa o primeiro hotel construído de raiz pelo grupo, o 
HF Fénix Garden e em 2009 foi comprado o HF Fénix Urban. 
Em 2015, foi inaugurado o HF Fénix Music, o segundo hotel do grupo construído de raiz. 
 
3.3. As unidades do Grupo HF Hotéis Fénix 
O Grupo HF Hotéis Fénix, possui 9 unidades hoteleiras em Portugal, 5 no Porto e 4 em 
Lisboa, com um total de 1320 quartos. As categorias dos HF são de 3, 4 e 5 estrelas, onde em 
cada um e de forma distinta o cliente é recebido com a simpatia e de quem sabe acolher 
aliados ao conforto. 
 
Unidades Hoteleiras no Porto: 
o HF Ipanema Park 
Um hotel de 5 estrelas que lhe oferece no topo do edifício uma vista panorâmica sobre 
a cidade e da qual ainda pode usufruir de uma piscina exterior. Localizado entre o rio, 
o mar e o centro do Porto e com 281 quartos. 
 
o HF Ipanema Porto 
Um dos hotéis mais emblemáticos da cidade, fica localizado num importante centro de 
negócios, na zona da Boavista, tão prática para uma curta estadia em trabalho, como 
central para uma visita ao Porto em lazer. O hotel conta com 150 quartos, restaurante e 
bar. 
 
o HF Fénix Porto 
Arrojado e urbano, este hotel de 4 estrelas apresenta uma decoração e iluminação 
cuidada que marca a envolvência dos espaços e o transportam para o mundo da 
fantasia. Localizado numa privilegiada área comercial e centro de negócios, o hotel 








o HF Tuela Porto/HF Tuela Ala Sul 
Com 154 quartos, restaurante e bar, o HF Tuela Porto está localizado na zona da 
Boavista. Um hotel 3 estrelas a uma curta distância de alguns dos principais pontos 
turísticos da cidade, como os jardins do Palácio de Cristal e a Casa da Música. 
Localizado na mesma área central está o HF Tuela Ala Sul, um hotel de 3 estrelas. 
 
Unidades Hoteleiras em Lisboa: 
o HF Fénix Lisboa 
Um hotel de 4 estrelas localizado no coração do Marquês de Pombal no centro do 
Lisboa. Este agradável hotel oferece boas acessibilidades, uma vez ter metro à porta, 
dispõe de 193 quartos, restaurante, bar, jardim e esplanada. 
 
o HF Fénix Urban 
Moderno e cómodo, este hotel de 4 estrelas com 148 quartos encontra-se localizado 
num centro de negócios. Localizado perto do El Corte Inglês e a poucos metros do 
Marquês de Pombal e próximo da zona mais cosmopolita da cidade. 
 
o HF Fénix Garden 
Com vistas para o parque urbano da cidade, o Parque Eduardo VII, é um hotel de 
frescura, conforto e tranquilidade e dispõe de 94 quartos repletos de charme, glamour 
e romantismo. Estilo e design próprio, eleito diversas vezes o melhor 3 estrelas da 
cidade. 
 
o HF Fénix Music 
O nome do hotel diz tudo, um verdadeiro estímulo em todos os sentidos, uma viagem 
pelo universo da música, desde o momento de chegada à sua partida. 
Esta viagem por este hotel de 3 estrelas oferece 109 quartos com diferentes estilos 
musicais pelos diferentes pisos, combinando esta maravilhosa oferta pode ainda 
comtemplar no topo do edifício uma vista panorâmica sobre a cidade e com uma 
piscina para desfrutar. 
 
 




3.4. Valores Organizacionais 
Garantir uma experiência agradável ao mais exigente cliente é o objetivo principal do Grupo 
HF. Como tal, é necessário motivar os colaboradores à ação, orientar o comportamento, 
classificar responsabilidades e impulsionar a conquistas. Sendo assim, pode-se dizer que os 
valores são fontes de força, porque dão às pessoas o poder de agir. Os valores são profundos e 
emocionais e normalmente impulsionam a mudança. 
 
















Fonte: Elaboração Própria 




Figura 4 - Organograma Hotéis Fénix 




Fonte: Adaptado de documento interno HF 




3.6. Departamentos dos hotéis do Grupo Fénix 
3.6.1. Alojamentos 
O departamento de alojamentos pode dividir-se em duas grandes secções: a da Front Office 
(Receção e Bagageiros) e do Housekeeping (Andares, Áreas Publicas e Lavandaria). 
Na secção da receção pode encontrar profissionais como a Diretora de Operações, o chefe de 
receção, os rececionistas e o bagageiro. 
O rececionista é o colaborador que ocupa-se dos serviços de receção acolhendo os hóspedes e 
clientes prestando-lhes todas as informações necessárias sobre o hotel e acompanha a estadia 
dos clientes sempre que necessário. 
Na secção dos andares existem profissionais como a governanta geral de andares (que dirige e 
coordena os trabalhos quer das governantas de andares quer das empregadas de andares), as 
governantas de andares e as de lavandaria, as empregadas de andares, as empregadas de 
limpeza e as empregadas de lavandaria. 
 
3.6.2. F&B – Food and Beverage 
No Departamento de F&B existem diversas secções em que se incluem a cozinha, o 
restaurante, o bar, o room-service, a copa e a cafetaria e que são supervisionadas pelo Diretor 
de F&B e pela assistente de direção de F&B. 
O diretor de F&B pode consultar frequentemente os chefes de cada secção, na tomada de 
determinadas decisões e na resolução de problemas. 
Como existem secções que possuem vários profissionais pode encontrar, por exemplo, no 
restaurante, o chefe de mesa que coordena e dirige as tarefas dos empregados de mesa 
executando, também ele, serviços de restaurante. O mesmo ocorre em outras secções que 
possuem sempre um a dois responsáveis pela Secção, o chefe e o subchefe. 
Nas secções referidas só alguns profissionais entram em contacto com os clientes. São eles os 
empregados de mesa do restaurante (incluindo o chefe de mesa e o subchefe de mesa), os 
empregados do room-service e os barman’s (Chefe de Bar ou barman). 
O departamento de Eventos e Banquetes está dividido em parte comercial e parte operacional, 
esta secção é orientada pelo Diretor de F&B e pela assistente. 





A central de compras/economato procede à aquisição e transporte de géneros, mercadorias e 
outros artigos sendo responsável pelo regular abastecimento.  
O economato também armazena, conserva e fornece às secções as mercadorias e artigos 
necessários ao seu funcionamento. 
 
3.6.4. Manutenção 
O departamento de Manutenção está dividido nos profissionais técnicos e nos de manutenção 
sendo supervisionado e coordenado pelo Diretor Técnico. 
Assim, neste departamento pode encontrar os operários polivalentes que devidamente 
habilitados executam as tarefas de eletricidade, canalização, pintura, mecânica, carpintaria, 
serralharia, pequenos trabalhos de construção civil e outros trabalhos próprios da secção. 
 
3.6.5. Comercial 
O Departamento Comercial subdivide-se em promoção, reservas de grupo e reservas 
individuais, os quais são organizados e coordenados pela direção de Estratégia. 
Neste departamento as promotoras de vendas têm como missão estabelecer as ligações de 
negócio e entendimento entre os Hotéis (já que é um serviço central) e os clientes, fazendo a 
promoção de todos os produtos e serviços, dinamizando as vendas junto das empresas e 
promovendo a procura de novos mercados. Consequentemente, as profissionais da central de 
reservas são responsáveis estabelecer e marcar as reservas dos clientes nos nossos hotéis. 
 
3.6.6. Administrativo e Financeiro 
O Departamento administrativo e financeiro conta com dois Departamento: o de 
Contabilidade e o de Recursos Humanos que são dirigidos e coordenados pelo Diretor 
Administrativo e Financeiro. 
Na contabilidade existem os contabilistas e o tesoureiro que, de um modo geral, fornecem os 
elementos contabilísticos necessários à definição da política orçamental e organizam e 
asseguram o controlo da execução do orçamento. 




O Departamento de Recursos Humanos é coordenado e dirigido pelo Diretor de Recursos 
Humanos que, juntamente com os Assistentes ocupam-se dos serviços e relações com o 
pessoal. 
 
3.6.7. Departamento de Conectividade – Marketing & Informática 
Produção e desenvolvimento de materiais de promoção e comunicação (brochuras, materiais 
para comunicação nos hotéis, materiais para campanhas e eventos temáticos). 
 
3.6.8. Departamento de Compliance 
O departamento de Compliance tem como objetivo inicial, a implementação de metodologias 
de trabalho para cada área departamental do grupo HF Hotéis Fénix. Este departamento visa a 
organização, sistematização e documentação das atividades realizadas por cada departamento, 
a fim de que estes tenham a capacidade de atuar em conformidade e procedimentos e 
standards do grupo. Tudo isto, vai resultar numa melhoria organizacional da empresa, e 


































4. Estágio nos Hotéis Fénix 
4.1. Departamento de F&B 
O termo F&B (Food and Beverage) foi adotado na indústria hoteleira para descrever todas as 
atividades relacionadas com a produção, o serviço e a comercialização de comidas e bebidas. 
(Moser, 2010). 
O departamento de F&B ocupa um lugar componente, no sector da hotelaria. Está relacionado 
com todos os outros departamentos do hotel, e, desempenha um processo de rentabilização no 
negócio do hotel. 
“Dentro de uma organização de um hotel, o Departamento de alimentos 
e bebidas (F&B) é o mais complexo. Sobretudo porque, nessa área, as 
despesas com mão-de-obra são aproximadamente 2,5 vezes maiores do 
que no sector de hospedagem, e a receita é 4 vezes menor. Tanto que 
muitos hotéis têm optado por terceirizar essa área. Decisão que nem 
sempre é boa para os negócios e imagem do hotel. Contudo, para muitos 
hotéis a área de F&B é um negócio rentável, representando 40%, ou 
mais, da receita do hotel. Isso acontece na medida em que ela for dotada 
de excelente organização, sob o comando de um administrador bastante 
competente”. (Castelli, 1999). 
O objetivo principal deste departamento, tal como em todos os outros, é a satisfação dos 
hóspedes e aumentar a receita do hotel, deste modo, desempenha um papel importante na 
relação com os hóspedes e com o público em geral. 
 
4.2. Tarefas Desempenhadas como Assistente de Direção de F&B 
A aluna realizou, durante o estágio, diversas atividades, no departamento de F&B, como 
assistente de direção. A assistente é a responsável pela coordenação das diversas secções do 
departamento e também pelas áreas a ele interligadas, como, economato, restaurante, cozinha, 
planeamento e acompanhamento de eventos e coordenação dos demais colaboradores que 
complementam o departamento. 
 




 Elaboração/Análise das Escolas de Trabalho 
A escala da brigada de F&B é realizada semanalmente pelo Diretor de F&B e pela Assistente 
de Direção, e é depois distribuída pelas secções pela Assistente. As escalas/horários são 
elaboradas mediante os serviços e eventos a decorrer no hotel, tendo ainda em conta a 
ocupação do hotel, número de hóspedes e com base no número de refeições contratadas, entre 
outros fatores importantes ao serviço. Posteriormente, são revistas pelos responsáveis de cada 
secção. Sempre que necessário podem existir alterações. 
 
 Planeamento e Controlo de Colaboradores Extra 
Todas as semanas, durante o fim-de-semana e, início da semana seguinte é realizada um 
levantamento das necessidades de pessoal e comunicado às empresas de trabalho temporário 
via email o número de colaboradores que necessitamos. No entanto, tanto durante a semana 
como no fim-de-semana, podem ser feitos ajustes, acrescentar ou cancelar. É sempre dada 
preferência aos colaboradores extra que costumam trabalhar nos nossos hotéis, sendo possível 
selecionar os colaboradores que pretendemos. 
O controlo de presença dos colaboradores extra é realizado diariamente através da folha de 
Controlo diário de extras (Anexo 1). Esse controlo consiste na verificação do número de 
horas efetuadas pelos colaboradores de trabalho temporário. Todos os chefes de sala dos 
hotéis Fénix em Lisboa são responsáveis por enviar as respetivas folhas referentes a cada dia 
do mês para o diretor de F&B, para a assistente de direção e os Recursos Humanos, que por 
sua vez dá o conhecimento à empresa de trabalho temporário dos respetivos colaboradores, os 
dias e as horas que trabalharam. 
 
 Faturação de Horas Extras 
No final de cada mês, as faturas da empresa de trabalho temporário são verificadas se o 
número de horas corresponde ao efetuado pelo colaborador no hotel, se estiver tudo em 
conformidade é dado o seguimento para pagamento da fatura, se não estiver em conformidade 
é necessário fazer novamente a verificação através das folhas de trabalho extra, para uma 
nova contagem das horas do colaborador em questão.  
 




 Elaboração/Alterações/Distribuição de Ementas 
O objetivo do menu/carta é informar o cliente sobre as comidas e bebidas que pode optar a 
determinado preço. Este deve ser pensado e elaborado com particulares cuidados, e transmitir 
a informação relativa à oferta gastronómica. 
As ementas (colocar em anexo) são feitas todos os meses, para os hotéis Fénix de Lisboa pelo 
Diretor de F&B. As ementas são alteradas sempre que necessário, tendo em conta as 
“exigências” colocadas pelos dos grupos (Anexo 2). 
 
 Trabalho Administrativo da Direção -  Recursos Humanos 
Recepção de documentos como, solicitação de trabalho suplementar, que deverá ser 
preenchido sempre que um funcionário necessitar de fazer horas extras/suplementares às 
horas de trabalho estipulado. 
Terá de ser validado pelo responsável da secção ou pelo director de F&B, e posteriormente 
enviado para o departamento de recursos humanos para validação e registo das horas 
suplementares. 
 
 Financeiro: Preenchimento de Documentos: 
Todos os meses é preenchido pela estagiária um documento onde constam dados primordiais 
à avaliação das refeições. 
Neste documento é registada a receita liquida diária do F&B (restaurante, bar, room-service, 
pequeno-almoço; banquetes), com estes dados podemos verificar a receita de F&B num 
determinado período do hotel. É necessário estudar estes dados e tomar medidas, quando 
necessárias, para que o resultado seja ainda melhor no meses seguintes. Pode ser necessário, 
por exemplo, baixar custos, fazer novas contratações de funcionários, etc. Este documento 
serve apenas para o director e a equipa de F&B se orientar nas decisões/medidas a tomar. 
Regularmente é feita uma reunião com intuito de debater os resultados e encontrar soluções 








 Trabalho Administrativo da Cozinha: Requisições de Compra; Inventários; 
Fichas Técnicas; Quebras. 
 
 Requisições 
As requisições de compra são feitas no sistema Primavera, é inserida a secção que pretende 
fazer uma requisição, por exemplo, a cozinha, e a secção onde pretendemos solicitar o nosso 
pedido, o economato. Necessário ter alguns aspectos em conta, como por exemplo, a 
ocupação do hotel; ter em conta os mínimos e máximos de stock; dias de entrega de 
requisções; 
Após inserir todos os produtos pretendidos, o registo fica no sistema que é constantemente 
consultado pelo responsável do economato que terá de reunir o que foi solicitado e tratar de 
fazer as encomendas junto dos fornecedores, quando se trata de produtos do dia ou produtos 
já não haja em stock no armazem. 
 
 Inventários 
Inventários de mercadorias: 
Os inventários de mercadorias são realizados mensalmente no fim de cada mês. São entregues 
a cada secção de F&B, onde os colaboradores têm de ter o máximo rigor no preenchimento do 
inventário.  
O colaborador que preencher o documento deverá: utilizar a coluna “Contagem Física”, 
respeitando as unidades de medida de cada produto; começar a contabilização a partir de um 
ponto e seguir de forma a não deixar nenhum espaço de armazenamento de mercadorias por 
contar. Começar por contar as prateleiras no topo e acabar nos espaços de armazenamento 
junto ao chão; ter atenção para não somar em inventário produtos de armazéns diferentes. Isto 
é, não somar produtos da cafetaria na cozinha, produtos do bar no restaurante, etc. 
 
Inventários de Palamenta de F&B: 
Os inventários de material, tal como os inventários de mercadorias, são realizados no fim de 
cada mês. A data limite para entrega dos inventários da palamenta está definida no 
procedimento de trabalho de Productivity Controller ao qual os colaboradores têm acesso. 
Toda a palamenta (copos, talheres, pratos, taças, tábuas, dispensadores de bebidas, termos, 




etc…) deve ser contabilizada sem exceção; toda a palamenta deve ser contabilizada 
separadamente por secção. 
Os inventários, depois de verificados, devem ser digitalizados e enviados, para a Productity 
Controller. Os inventários devem ser enviados separadamente, um email por hotel e um 
ficheiro por secção. 
 
 Fichas Técnicas: 




Uma quebra é quando um produto está fora de validade, impróprio para consumo, quando se 
desperdiça a servir (por exemplo: entornar uma dose de cocktail a preparar um cocktail) ou 
quando se parte algum material. Quando assim acontecer, é necessário preencher um 
documento com as quebras e entregar ao responsável de F&B. No final do mês este 
documento é enviado para o departamento de Productivity Controller, juntamento com os 
inventários. 
 
 Controlo indicadores HACCP 
Todos os hoteis Fénix aplicam o sistema HACCP (Hazard Analisys and Critical Points) – ou 
seja, Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controlo. Este sistema tem como objectivo 
precaver potenciais riscos que poderão ser prejudiciais ao consumidor.  
O sistema HACCP consiste numa abordagem sistemática e estruturada de identificação e 
controlo de perigos e respectivas probabilidades de ocorrência. O sistema é aplicável a 
qualquer ponto do processo da cadeia alimentar, desde “o campo ao prato”. Em qualquer 
etapa é o garante da segurança alimentar. 
A aplicação rigorosa do sistema HACCP permite uma maior garantia de salubridade dos 
alimentos para consumo, pactuando desta forma com a bem-estar público. Paralelamente, 
redunda numa maior rentabilidade resultante da diminuição de percas e melhor gestão de 
recursos. 
O âmbito do sistema assenta na prevenção presente e futura, na previsão constante de 
situações decorrentes dos processos, na antevisão de perigos associados e no controlo 
permanente interno e externo. A implementação de procedimentos, medidas de controlo e 




monitorização de pontos críticos de controlo no local de produção constituem a base do 
sucesso do programa. 
 
Metodologia HACCP: 
A implementação do sistema HACCP implica a existência e a concordância de uma série de 
factores que deverão actuar em perfeita sintonia. O empenho da direcção, a funcionalidade da 
equipa HACCP, as condições estruturais prévias, a total disponibilidade para formação do 
pessoal envolvido, a elaboração de um plano de acção são alguns dos requisitos básicos para o 
suceso do programa. 
O sistema HACCP baseia-se em 7 Princípios que devem ser usados e considerados na sua 
aplicação. 
Princípio 1: Elaboração de um fluxograma do processo. Identificação dos perigos e avaliação 
da sua gravidade. Determinação das medidas de controlo. 
Princípio 2: Determinação dos pontos críticos de controlo (PCC’s) usando a árvore da 
decisão. 
Princípio 3: Especificação de critérios limites e tolerância que indicam se uma operação está 
sob controlo num determinado PCC. 
Princípio 4: Estabelecimento e implementação de procedimentos de monitorização para 
controlo dos PCC’s. 
Princípio 5: Estabelecimento das acções correctivas a tomar quando num dado PCC se 
identifica um desvio revelado pela monitorização. 
Princípio 6: Estabelecimento de sistemas de registo e arquivo de dados que documentam o 
plano HACCP. 
Princípio 7: Estabelecimento de procedimentos para a verificação do sistema de HACCP, 
incluindo testes complementares e revisão do sistema que demonstre que funciona 
efectivamente. (Fonte: Adaptado de Documento Interno HF). 
 
 Planeamento, Coordenação e Gestão de Eventos 
Os Hotéis Fénix apostam na realização de eventos porque esta também uma das formas de 
aumentar o lucro na área hoteleira. 
A assistente de direção de F&B ficou ainda encarregue de uma parte do planeamento, 
coordenação e gestão de eventos.  




As fases a seguir pela equipa de F&B vão desde a distribuição do serviço, à receção do 
cliente, acompanhamento do evento e arrumação/desmontagem da sala. Importante referir que 
anteriormente a todas estas fases, há uma outra, também imprescindível à realização do 
evento, o contacto do cliente com o departamento comercial de vendas. O cliente expõe o que 
pretende na realização do evento, como o tipo de serviço desejado (montagem, coffee-break, 
almoço/jantar, etc.), número de pessoas, data do evento. É verificado pelo departamento se é 
possível ou não o evento o dia e os serviços por este solicitado. Após isto é inserido no 
sistema HOST e é enviado a proposta e o orçamento ao cliente. 
Posteriormente, depois de colocado o evento em sistema, a equipa de F&B já tem todas as 
informações necessárias para passar à primeira fase: 
1. Distribuição do serviço 
Semanalmente é realizado um briefing com a equipa de F&B e com a equipa de estratégia, 
onde são passadas todas as informações relevantes para os serviços da semana seguinte. 
A assistente de direção é responsável por consultar os eventos inseridos em sistema HOST 
(Anexo 4), diariamente. É impressa a OS (Ordem de Serviço) relativa ao evento e entregue às 
respetivas seções. Sempre que haja alteração ou seja atualizado é necessária a impressão de 
uma nova Ordem de Serviço, devem ser comunicadas pelo departamento de Estratégia no 
máximo até 48 horas da realização do evento. Após as 48 horas todas as alterações devem ser 
obrigatoriamente solicitadas por Groups&Events (G&E) à Direção de F&B (ou quem 
substitua no momento) via telefone/presencial antes de confirmadas. 
 
2. Preparação/montagem do evento 
A montagem e arrumação do mobiliário e equipamentos para uma sala são realizadas pela 
equipa de F&B de cada hotel, nomeadamente pelos Responsáveis de Serviço, que serão 
selecionados pela Direção de F&B consoante os colaboradores a trabalhar no dia. 
As montagens decorrem dentro do prazo previsto para cada caso, no entanto, salvo as 
exceções definidas não se poderá montar a sala com mais 48 horas de antecedência da data do 
evento. As várias opções de montagem de salas estão descritas nos diretórios de montagens de 
cada hotel. 
 




Antes da chegada ao cliente, a assistente de direção é responsável por: 
o Verificar que as mise-en-place estão corretas; 
o Verificar os horários dos serviços; 
o Verificar que a disposição e montagem da sala está correto; 
o Equipamentos estão em conformidade com a Ordem de Serviço, como contratado e a 
funcionar corretamente; 
o A sala está limpa e arrumada; 
o Verificar ar condicionado na sala; 
o Verificar que o cheiro da sala é o correto; 
o Verificar sinaléticas: 
 Na porta da sala; 
 No lobby da Receção (LCD); 
 Quando aplicável: sinaléticas de coffee-break e/ou almoço/jantar; 
No caso de banquetes, antes de iniciar o serviço, deve: 
o Verificar os horários dos serviços; 
o Verificar a equipa para realizar o serviço; 
o Explicar à equipa os detalhes do serviço (ementa, horários, etc.); 
o Distribuir os empregados de mesa pelos respetivos turnos; 
o Confirmar o número de pessoas; 
 
3. Receção ao cliente 
Quando o cliente chega ao hotel, deve dirigir-se à Receção, para que esta proceda ao check-in 
da sala. A Receção comunica à Assistente de Direção de F&B a chegada do cliente. Assim, a 
assistente responsável pelo evento desloca-se à receção para receber o cliente: 
o Identifica-se e informa que irá acompanhar o serviço; 
o Acompanhar o cliente responsável pela organização à porta da sala; 
o Apresenta a sala e questionar se está tudo conforme pretendido; 
o Confirma com o cliente os horários dos serviços e nº de Pax na participação do evento; 
o Informar o cliente que está disponível para o assistir sempre que seja necessário; 
o Informar o cliente que sempre que se ausenta da sala, por questões de segurança, deve 
fechar a porta; 




4. Acompanhamento dos serviços 
O acompanhamento é efetuado pela assistente, e deve estar, sempre que possível, na zona das 
salas. A assistente deve: 
o Se houver coffee-break, deverá fazer o acompanhamento do mesmo; 
o No caso dos banquetes e coffee-breaks, controlar o número de pessoas que assistem; 
o Nos intervalos da reunião/evento, deve ser feito o refresh da sala. Neste caso é 
necessário comunicar à equipa para a acompanhar: 
 Verificar limpeza e arrumação geral; 
 Trocar garrafas de água que se encontrem abaixo de metade; 
 Trocar os copos sempre que mudam os clientes; 
 Repor rebuçados (quando aplicável); 
 Repor as coffee-stations (quando aplicável); 
Durante o acompanhamento a assistente deve abordar tanto os responsáveis pelo evento, 
como os demais participantes questionando se tudo está do agrado. O feedback deve ser 
passado à Direção de F&B, tanto verbalmente como por escrito (Briefing de Eventos). 
 
5. Alterações 
No caso de ser verificada qualquer alteração ao previamente contratado, o departamento de 
F&B deve proceder da seguinte forma: 
o Durante o período de trabalho da Estratégia: 
 Informar o colaborador (gestor do evento) de G&E para proceder ao cadastro 
dos pedidos adicionais. O gestor deverá informar a Receção para efetuar os 
lançamentos. 
o Fora do horário de trabalho da Estratégia: 
 Evento totalmente pago: pedir o pagamento diretamente ao cliente dos extras 
que solicitar, sendo que o valor a cobrar deverá ser o mesmo do que foi 
previamente contratado; 
 Eventos pré-pagos: se houver autorização prévia para cobrar extras ao check-
out ou por envio de fatura, o nome da pessoa autorizada a assinar os mesmos 
deve constar sempre na OS; 




 Evento com fatura a enviar ou com restante pagamento a acertar no final do 
mesmo: 
 Deve estar na Ordem de Serviço o nome da pessoa autorizada a assinar 
extras; 
 No caso de um serviço de F&B, lançar da secção respetiva e pedir ao 
cliente que assine com nome legível o talão dos extras consumidos; 
 Outros serviços/equipamentos: informar a Receção para lançar na conta 
do evento com indicação do cliente que pediu o mesmo. A Direção de 
F&B ou Receção enviam um email a G&E a informar do pedido 
adicional. 
 
6. Desmontagem da sala 
A arrumação de uma sala cujo evento/reunião terminou é efetuada no final do evento, sempre 
que possível, pelos colaboradores de F&B destacados para o efeito, tendo em conta a escala 
de serviço. 
o Retirar a sinalética do evento; 
o Aquando a desmontagem deve confirmar-se o estado do equipamento, mobiliário e 
espaço utilizado que posteriormente é guardado no armazém; 
o O colaborador deve verificar o stock dos materiais consumíveis (blocos, canetas, papel 
de flipchart), caso necessário, deve realizar a requisição do mesmo; 
o Caso se tenha verificado alguma situação/ocorrência fora do normal (nº de pax díspar 
do contratado, situação não conforme a nível de decorações, menus, equipamentos que 
não funcionam, pedidos do cliente que não estavam indicados na Ordem de Serviço, 
etc.), embora a mesma seja solucionada no momento pela equipa de F&B deve ser 
comunicada por escrito no Briefing de Eventos; 
 
HB (Half Board) / FB (Full Board) - Meias Pensões (MP) / Pensões Completas (PC) 
Diariamente deve ser consultado em sistema se existem novos grupos para HB e FB para as 
semanas seguintes (cada hotel tem um mapa). Para ver se existem HB/FB deverá ser 
consultado o Relatório 9 - Mapa de Refeições com eventos, que consiste num mapa resumo 
(pequeno-almoço; Coffee-Break Manhã; Almoço; Coffee-Break Tarde; Jantar; Box Breakfast) 




onde estão indicados o nº de Pax no período escolhido. Depois de saber em que dias existem 
grupos é necessário consultar o Relatório 7 – Previsão de Packages e Grupos, onde se 
consegue verificar no dia o nome do grupo, o tipo de pack (com ou sem bebida), o nº de Pax, 
a nacionalidade, o horário da refeição e outras informações relevantes à realização do HB/FB, 
como por exemplo, restrições alimentares. 
 
Todas as semanas é realizado um Briefing obrigatório entre a equipa de F&B, composta pelo 
Diretor de F&B, pela Assistente de Direção e pelo chefe de restaurante/sala e dois 
colaboradores de Groups&Events, com o objetivo de: 
- Comunicação de informação construtiva por parte de Groups&Events para a operação 
acerca da contratação do cliente, ou qualquer outra informação relevante; 
- Feedback bilateral (tanto Groups&Events como Operations) acerca dos serviços da semana 
anterior e dos serviços a realizar na semana seguinte; 
- O local onde realizar os Briefings deve ser rotativo entre o hotel onde está localizado o 
departamento de Groups&Events e o hotel onde serão realizados os serviços, sendo 
obrigatório que o briefing seja pessoal e presencial. 
 
Regras: Conservação dos equipamentos 
É realizada uma ronda diária para verificar o estado de conservação e manutenção de todos os 
equipamentos. Todos os colaboradores são responsáveis pelo correto uso e conservação de 
todo o mobiliário, equipamentos e espaços. Durante a montagem de uma sala, é muito 
importante que os colaboradores deem um bom tratamento a todo o material utilizado. 
No caso de se verificar, durante ou após um evento, algum material danificado a Direção de 
F&B deve ser imediatamente contactada para que possam ser tomadas medidas (por exemplo 
averiguar se foi o cliente que fez o estrago e em caso positivo, notificar Groups&Events para 








 Outras tarefas complementares ao departamento de F&B 
Sempre que é detectada uma falha técnica (equipamento; aparelho; etc.) deve ser comunicado 














                                                          
1 Sistema informático usado para registar situações/serviços que requerem manutenção. 










Estudo de Caso: 
Controlo e Gestão de Desperdícios 
ao Pequeno-Almoço nos Hotéis Fénix 
  




Capitulo V  
5. Estudo de caso: Controlo e Gestão de Desperdícios ao Pequeno-Almoço nos Hotéis 
Fénix 
Durante o estágio foi efetuado um estudo sobre o controlo de desperdícios alimentares 
aproveitando o facto de estar a fazer um estágio nos Hotéis Fénix, para colocar esse estudo em 
prática.  
Este estudo sobre controlo e gestão de desperdícios é interessante e pertinente uma vez que 
além de ser uma questão atual, é uma realidade bastante preocupante. Despesas altas e 
retornos baixos são duas palavras de ordem na descrição do departamento de F&B no sector 
hoteleiro, isso acontece quando além de não fazerem uma boa gestão de recursos também há 
uma deficiência na gestão dos custos associados a esses mesmos recursos. 
 
 5.1. Problemática/Questão de partida 
Será possível a padronização dos procedimentos para a contabilização física e monetária dos 
desperdícios alimentares com vista à sua redução? 
 
 5.2. Objetivo geral 
Avaliar se existe a possibilidade de redução de custos relativos a desperdícios alimentares e 
uma melhoria na gestão dos alimentares requisitados pelo F&B. 
 
5.3. Objetivos específicos 
 Contabilização/pesagem dos itens não consumíveis durante o período do pequenos-
almoços; 
 Avaliação e definição do destino a atribuir aos itens não consumidos; 
 Estimação do peso relativo o do desperdício relativamente ao total produzido; 
 
5.4. Materiais usados 
 2 Balanças: 
 1 Balança (Lacor) com peso máximo de 5 Kg 
 1 Balança Digi Ds-560 máximo 300 Kg 




 Bloco de notas 
 Tabela para recolha de dados 
 Caneta 
 Touca e luvas descartáveis 
 
5.5. Amostra 
A amostra foi obtida por seleção não probabilística e de conveniência. Este estudo foi 
desenvolvido em duas unidades hoteleiras dos Hotéis Fénix em Lisboa. O estudo em causa foi 
obtido através do registo da pesagem dos desperdícios alimentares durante o pequeno-almoço 
no Fénix Music (FXM) e no Fénix Lisboa (FXL). 
No Fénix Music a avaliação decorreu entre as 7h e as 14h com um período de amostra que 
decorreu entre os 9 e os 15 dias, em Setembro de 2016. Nesta unidade hoteleira são servidas 
em média cerca de 240 pequenos-almoços no período de dias de amostra e é constituída por 
uma equipa de 7 colaboradores: 2 na cafetaria, 1 na copa, 1 hostess e 3 empregados de mesa. 
No Fénix Lisboa o controlo decorreu entre as 7h e as 15h, em Outubro e Novembro, onde 
foram servidos em média cerca de 310 pequenos-almoços num período de 12 dias. A equipa 
do Fénix Lisboa é maior relativamente ao Fénix Music, uma vez que o número de pequenos-
almoços servidos também é mais elevado, a equipa é constituída por 8 colaboradores: 1 na 
cafetaria (mais 1 ajudante apenas em alguns dias semana), 1 na copa, 1 hostess e 5 
empregados de mesa. 
 
5.6. Metodologia 
1º passo - seleção de itens tipo, representativos das diferentes subfamílias de produtos 
disponibilizados nos pequenos – almoços dos hotéis da cadeia Fénix;  
2º passo - pré-pesagem e registo da palamenta (rechauds, travessas, pratos, etc.) utilizados na 
apresentação dos itens nos buffets;   
3º passo – pesagem e registo dos itens selecionados antes da sua colocação nas mesas dos 
buffets;  
4º passo – pesagem e registos dos itens não consumidos no final de cada serviço de pequeno – 
almoço;  




5º passo – definição e registo do destino a atribuir aos itens não consumidos: 
reaproveitamento ou inutilização (lixo), registando no campo “Destino”;  
 
 Contabilização/Pesagem dos Alimentos variados 
Para a contabilização dos alimentos variados, foram precisos alguns registos, nomeadamente 
a quantidade inicial produzida e acréscimos que existiram durante o buffet do pequeno-
almoço. 
No caso dos cogumelos os acréscimos referem-se ao próprio dia e também às sobras do dia 
anterior. 
 
 Tabelas para a medição do estudo de frutas e de queijo 
Previamente à recolha de dados, todas as cubas foram devidamente e individualmente pesadas 
e identificadas (tabela 1). Foi igualmente calculado também, o coeficiente de desperdício das 
frutas (tabela 2). No controlo e gestão da produção a análise do desperdício resultante da 
preparação e corte das frutas é um dado importantíssimo.  
Para conseguir obter o valor do coeficiente de desperdício de cada fruta, ou seja, o valor do 
corte relativamente a cada item de fruta, foi necessário saber o peso médio de uma fruta. Para 
isso, em primeiro lugar foram analisados 12 itens de cada fruta em 4 dias, que resultou nas 
médias indicadas na tabela abaixo. Após isso, escolheu-se uma peça de fruta que correspondia 
mais ou menos ao peso médio da fruta, retirou-se o desperdício inevitável e o peso da bacia 
onde foi pesada. 
Nota: as cubas onde a fruta e os queijos são servidos depois de preparadas para o buffet são 
colocadas uma etiqueta onde contém a data que foi realizada e o nº de ordem de servir (Anexo 
6). Isto serve para saber qual das cubas é a primeira a ser servida, tal como nas mercadorias 









Fonte: Elaboração Própria 
Cuba Medida Peso (Notas)
Bacia - 0,600 Cuba da fruta
 Peso das Cubas queijos/frutas 








 Coeficiente de Desperdício 












Cubas Medidas Peso (Notas)












Peso real cortado (e sem 
peso da bacia)
0,41 Abacaxi 2,420 1,000
0,69 Melão 5,510 3,800
0,65 Melancia 6,570 4,300
Fonte: Elaboração Própria 
Fonte: Elaboração Própria 










Peso real cortado (e sem 
peso da bacia)
0,50 Abacaxi 2,600 1,300
0,68 Melão 3,800 2,600
0,67 Melancia 4,500 3,000
0,62 Mamão 1,300 0,800
0,52 Laranja 0,359 0,185











 Dados para a pesagem da fruta 
Para o cálculo do desperdício das frutas são necessários recolher os seguintes dados: 
Peso cortado: Peso da fruta cortada (retirando o peso das respetivas cubas). 
Peso Inteiro s/ corte: Peso cortado da fruta sobre o coeficiente de corte. 
Acréscimo: corresponde às sobras do dia anterior. 
Peso total: Peso inteiro s/ corte + Acréscimo 
Sobra cortada: Peso da fruta que sobrou (retirando o peso das respetivas frutas). 
Desperdício: (Peso inteiro s/ corte – Peso cortado) + Sobras 
Lixo: (ver nota) 
Reutilizado: (ver nota) 
% Desperdício Corte:  
𝐷𝑒𝑠𝑝𝑒𝑟𝑑í𝑐𝑖𝑜
𝑃𝑒𝑠𝑜 𝐼𝑛𝑡𝑒𝑖𝑟𝑜





Fonte: Elaboração Própria 




 Pesagem dos queijos 
Para a pesagem dos queijos, foram precisos alguns registos, nomeadamente a quantidade 
inicial preparada e acréscimos que existiram durante o buffet do pequeno-almoço e/ou sobras 
referentes ao dia anterior. Raramente existem acréscimos de queijo durante o buffet, uma vez 
que estes são preparadas já em quantidades necessárias para evitar a sua reposição no próprio 
dia. No caso do queijo fresco nunca existem sobras do dia anterior, por ser um produto 
sensível e ter que respeitar normas de qualidade alimentar. 
 
Nota 1: as sobras/desperdícios estão divididos, em desperdício em que uma parte é 
lixo e outra parte é reaproveitada. 
Isto serve apenas para perceber qual o destino dado ao nosso desperdício real e interessante 
também para perceber de que modo esse desperdício pode, ou não, ser reutilizado. Por 
exemplo, em kiwis, tenho um desperdício total de 20%, em termos percentuais, 30% 
correspondem a lixo e, os restantes 70% correspondem a reaproveitamento. 
Contudo, apesar deste considerável valor que é reaproveitado, o que nos interessa é o 
desperdício total, ou seja, o desperdício real. É através do desperdício total que vamos 
conseguir entender os gastos decorrentes das sobras do pequeno-almoço. E é aí que é 
necessário intervir de modo a que haja uma melhoria na redução e gestão dos produtos 
confecionados para o pequeno-almoço. 
Quanto à fruta, as sobras contabilizadas são resultantes da quantidade preparada para o buffet. 
No entanto, este valor de sobras não nos indica o desperdício total da fruta, uma vez que esta, 
está sujeita ao corte do desperdício inevitável da própria fruta (cascas, ramo do abacaxi, etc.). 
Para contabilizar o desperdício total foi necessário calcular o coeficiente de corte, o que 
possibilitou perceber o desperdício real que a fruta representa em termos financeiros. 
 
Nota 2: nos totais (Kg e Litro) foi apenas usada uma casa decimal para melhor leitura e 
compreensão dos valores. 
 
Nota 3: as seguintes tabelas e gráficos são de elaboração própria. 
 
 




5.7. Tabelas de Desperdícios – Fénix Music 
Tabela 5 – FXM - Desperdícios Croissants
 
FÉNIX MUSIC Data Qtd Inicial Acréscimo
Disponibilizado 
p/ consumo
Sobras Destino Notas Lixo Reutilizado % Desperdício
Unidade
11/set 30 88 118 17 Early Bird - - 17 14%
12/set 72 113 185 10 Early Bird - - 10 5%
13/set 72 100 172 13 Early Bird - - 13 8%
14/set 40 88 128 5 Early Bird - - 5 4%
15/set 20 80 100 7 Early Bird - - 7 7%
18/set 47 89 136 48 Early Bird/Lixo 28 croissants - lixo 28 20 35%
19/set 20 80 100 15 Early Bird - - 15 15%
20/set 30 70 100 16 Early Bird - - 16 16%
21/set 42 87 129 20 Early Bird - - 20 16%
22/set 40 85 125 23 Early Bird 3 croissants - lixo 3 20 18%
25/set 44 85 129 40 Early Bird/Lixo 20 croissants - lixo 20 20 31%
26/set 100 20 120 19 Early Bird - - 19 16%
27/set 81 35 116 39 Early Bird/Lixo 19 croissants - lixo 19 20 34%
28/set 41 85 126 5 Early Bird - - 5 4%
29/set 42 86 128 9 Early Bird - - 9 7%
Totais: 721 1191 1912 286 - - 70 216 -
Média: 15%
Croissants




Tabela 6 – FXM - Desperdícios Bacon 
 
FÉNIX MUSIC Data Qtd Inicial Acréscimo
Disponibilizado 
p/ consumo
Sobras Destino Notas Lixo Reutilizado % Desperdício
Kg
11/set 1,500 4,500 6,000 0,500 Quiche - - 0,500 8%
12/set 3,000 1,500 4,500 0,000 - - - - 0%
13/set 3,000 3,000 6,000 0,300 Quiche - - 0,300 5%
14/set 1,000 4,500 5,500 0,500 Tortilha - - 0,500 9%
15/set 2,000 3,500 5,500 0,300 Lixo - 0,300 - 5%
18/set 1,500 3,500 5,000 1,000 Lixo - 1,000 - 20%
19/set 1,000 3,000 4,000 0,000 - - - - 0%
20/set 3,000 3,000 6,000 0,400 Lixo - 0,400 - 7%
21/set 1,500 4,500 6,000 0,450 Lixo - 0,450 - 8%
22/set 1,500 2,500 4,000 0,500 Quiche/Tortilha - - 0,500 13%
25/set 1,500 3,500 5,000 0,200 Lixo - 0,200 - 4%
26/set 3,000 2,000 5,000 0,000 - - - - 0%
27/set 1,000 3,000 4,000 0,000 - - - - 0%
28/set 1,000 3,500 4,500 1,000 Lixo - 1,000 - 22%
29/set 1,000 4,500 5,500 0,500 Lixo - 0,500 - 9%
Totais: 26,5 50,0 76,5 5,7 - - 3,9 1,8 -
Média: 7%
Bacon




Tabela 7 – FXM - Desperdícios Ovo 
FÉNIX MUSIC Data Qtd Inicial Acréscimo
Disponibilizado 
p/ consumo
Sobras Destino Notas Lixo Reutilizado % Desperdício
Lt
11/set 4,0 10,0 14,0 0,0 - - - 0%
12/set 6,0 12,0 18,0 0,0 Lixo - - 0%
13/set 4,0 16,0 20,0 0,0 - - - 0%
14/set 4,5 11,0 15,5 1,2 Quiche/Tortilha - 1,2 8%
15/set 4,5 13,0 17,5 0,0 - - - 0%
18/set 4,5 12,0 16,5 0,0 - - - 0%
19/set 6,0 10,0 16,0 0,0 - - - 0%
20/set 6,0 8,0 14,0 0,5 Lixo 0,5 - 4%
21/set 4,0 11,0 15,0 0,0 - - - 0%
22/set 4,0 10,0 14,0 0,0 - - - 0%
25/set 4,0 16,0 20,0 1,5 Quiche/Tortilha - 1,5 8%
26/set 5,0 9,0 14,0 0,5 Lixo 0,5 - 4%
27/set 5,0 12,0 17,0 0,0 - - - 0%
28/set 4,5 11,0 15,5 1,0 Quiche/Tortilha - 1,0 6%
29/set 5,0 7,5 12,5 1,2 Lixo 1,2 - 10%
Totais: 71,0 168,5 239,5 5,9 - - 2,2 3,7 -
Média: 3%
Normalmente 
quando sobra é 








Tabela 8 – FXM - Desperdícios Cogumelos 
FÉNIX MUSIC Data Qtd Inicial Acréscimo
Disponibilizado 
p/ consumo
Sobras Destino Notas Lixo Reutilizado % Desperdício
Kg
11/set 2,650 2,650 5,300 0,000 - - - - 0%
12/set 2,650 2,650 5,300 0,000 - - - - 0%
13/set 1,325 2,650 3,975 0,000 - - - - 0%
14/set 2,650 3,975 6,625 1,325 Dia seguinte - - 1,3 20%
15/set 2,650 1,325 3,975 0,000 - - - - 0%
18/set 2,650 1,325 3,975 0,000 - - - - 0%
19/set 2,650 1,325 3,975 0,000 - - - - 0%
20/set 2,650 2,650 5,300 0,100 Lixo - 0,1 - 2%
21/set 2,650 1,325 3,975 0,000 - - - - 0%
22/set 2,650 2,650 5,300 0,650 Quiche - - 0,7 12%
25/set 2,650 1,325 3,975 0,250 Lixo - 0,3 - 6%
26/set 2,650 1,325 3,975 0,150 Dia seguinte - - 0,2 4%
27/set 2,650 2,800 5,450 0,350 Tortilha - - 0,4 6%
28/set 2,650 0,133 2,783 0,250 Lixo - 0,3 - 9%
29/set 2,650 1,325 3,975 0,150 Lixo - 0,2 - 4%
Totais: 38,4 29,4 67,9 3,2 - - 0,8 2,5 -
Média: 4%
Cogumelos




5.7.1. FXM - Desperdícios dos Alimentos variados 
 
Tabela 1: Croissants 
Num período de 15 dias, foram colados à disposição do cliente 1912 unidades de croissants. 
Houve uma sobra total de 286 unidades, dos quais 70 tiveram como destino final o lixo, mas 
216 foram reaproveitados para o Early Bird2. 
 
Tabela 2: Bacon 
No mesmo período, foram preparados 76,5 Kg de bacon o que originou uma média de 
desperdício de 7%. Dessa percentagem apenas 1,8 Kg foram reaproveitados para quiches e/ou 
tortilhas. 
 
Tabela 3: Ovo Inteiro Pasteurizado 
O ovo inteiro pasteurizado (pacote de ovo líquido já preparado para consumo direto) é usado 
para fazer os ovos mexidos, quando sobra é facilmente aproveitado para fazer quiche e 
tortilhas. Houve apenas um máximo de desperdício de 10% e um mínimo de 4%. 
 
Tabela 4: Cogumelos 
Os cogumelos tal como o ovo líquido, também são facilmente aproveitados (2,5 Kg) pela 
cozinheira. Pelo facto de ser um alimento que se estraga mais facilmente se for em poucas 
quantidades, tem como destino final o lixo que neste caso corresponde a um valor de 0,8 Kg 
num total de 67,9 Kg disponibilizados para consumo. 
 
 
                                                          
2 O serviço de Early Bird consiste em colocar o pequeno-almoço junto à receção, por volta das 5h, para que os 
clientes que tenham o P.A. incluído na reserva e que façam check-out antes da abertura do P.A. 

















Destino Desperdício Lixo Reutilizado
% 
Desperdício
12/set 6,989 16,913 0,000 16,913 0,000 - 9,924 9,924 - 59%
13/set 9,183 22,223 0,000 22,223 2,512 Dia seguinte 15,552 13,040 2,512 70%
14/set 4,219 10,210 2,512 12,722 2,452 Dia seguinte 8,443 5,991 2,452 66%
15/set 4,746 11,485 2,452 13,937 2,843 Lixo 9,582 9,582 - 69%
19/set 4,421 10,699 0,000 10,699 0,000 - 6,278 6,278 - 59%
20/set - - - - - - - - - -
21/set 8,533 20,650 - - 1,302 Dia seguinte 13,419 12,117 1,302 -
22/set 7,588 18,363 1,302 19,665 1,694 Dia seguinte 12,469 10,775 1,694 63%
26/set 7,746 18,745 1,694 20,439 2,007 Lixo 13,006 13,006 - 64%
27/set 6,394 15,473 0,000 15,473 0,000 - 9,079 9,079 - 59%
28/set 5,591 13,530 0,000 13,530 0,871 Lixo 8,810 8,810 - 65%
29/set 7,676 18,576 0,871 19,447 0,870 Lixo 11,770 11,770 - 61%
Totais: 73,1 176,9 8,8 185,7 14,6 - 118,3 110,4 8,0 -
Média: 63%
Abacaxi

















Destino Desperdício Lixo Reutilizado
% 
Desperdício
12/set 8,348 12,105 0,000 12,105 1,423 Dia seguinte 5,180 3,757 1,423 43%
13/set 10,330 14,979 1,423 16,402 3,555 Dia seguinte 8,204 4,649 3,555 50%
14/set 8,817 12,785 3,555 16,340 5,347 Lixo 9,315 9,315 - 57%
15/set 4,864 7,053 0,000 7,053 0,979 Dia seguinte 3,168 2,189 0,979 45%
19/set 7,290 10,571 0,979 11,550 1,357 Lixo 4,638 4,638 - 40%
20/set 11,405 16,537 0,000 16,537 1,320 Lixo 6,452 6,452 - 39%
21/set 9,085 13,173 0,000 13,173 3,771 Dia seguinte 7,859 4,088 3,771 60%
22/set 4,802 6,963 3,771 10,734 2,235 Dia seguinte 4,396 2,161 2,235 41%
26/set 3,983 5,775 2,235 8,010 2,872 Dia seguinte 4,664 1,792 2,872 58%
27/set 3,430 4,974 2,872 7,846 2,561 Lixo 4,105 4,105 - 52%
28/set 5,725 8,301 0,000 8,301 1,982 Dia seguinte 4,558 2,576 1,982 55%
29/set 6,364 9,228 1,982 11,210 2,321 Lixo 5,185 5,185 - 46%
Totais: 84,4 122,4 16,8 139,3 29,7 - 67,7 50,9 16,8 -
Média: 49%
Melão 


















Destino Desperdício Lixo Reutilizado
% 
Desperdício
12/set 8,213 12,549 0,000 12,549 2,653 Dia seguinte 6,989 4,336 2,653 56%
13/set 8,065 12,323 2,653 14,976 1,688 Dia seguinte 5,946 4,258 1,688 40%
14/set 3,492 5,335 1,688 7,023 0,000 - 1,843 1,843 - 26%
15/set 8,294 12,672 0,000 12,672 0,000 - 4,378 4,378 - 35%
19/set 2,745 4,194 0,000 4,194 0,185 Dia seguinte 1,634 1,449 0,185 39%
20/set 9,785 14,951 0,185 15,136 0,000 - 5,166 5,166 - 34%
21/set 6,307 9,637 0,000 9,637 0,000 - 3,330 3,330 - 35%
22/set 8,346 12,752 0,000 12,752 0,902 Lixo 5,308 4,406 0,902 42%
26/set 6,789 10,373 0,000 10,373 0,781 Lixo 4,365 3,584 0,781 42%
27/set 6,835 10,443 0,000 10,443 0,000 - 3,608 3,608 - 35%
28/set 5,835 8,915 0,000 8,915 0,686 Dia seguinte 3,766 3,080 0,686 42%
29/set 5,969 9,120 0,686 9,806 0,000 - 3,151 3,151 - 32%
Totais: 80,7 123,3 5,2 128,5 6,9 - 49,5 42,6 6,9 -
Média: 38%
Melancia




5.7.2. FXM - Desperdícios da Fruta 
Tabela 1: Abacaxi 
De 185,7 Kg de Abacaxi adquirido num período de 12 dias, 8 Kg foram reaproveitados. Para 
o lixo foram 110,4 Kg, grande parte desse valor refere-se não só ao desperdício daquilo que 
sobra, mas que não é reaproveitado, mas também do desperdício do corte que a fruta está 
sujeita. 
 
Tabela 2: Melão 
Em 12 dias de pesagem do melão, foram utilizados 139,3 Kg, o que originou um desperdício 
de 49%. Desses 49% de desperdício, 50,9 Kg refere-se a lixo e o restante a desperdício 
reutilizado. 
 
Tabela 3: Melancia 
De todas as frutas incluídas na avaliação deste estudo, a Melancia foi a que menos desperdício 
teve. No entanto, a quantidade de lixo não reaproveitável foi de 42,6 Kg num total de 128,5 


















Sobras Destino Notas Lixo Reutilizado % Desperdício
11/set 0,431 0,000 0,431 0,000 - - - - 0%
12/set 1,139 0,000 1,139 0,000 - - - - 0%
13/set 2,454 0,000 2,454 0,384 Dia seguinte - - 0,384 16%
14/set 1,596 0,384 1,980 0,294 Lixo Mau estado 0,294 - 15%
18/set 1,516 0,000 1,516 0,000 - - - - 0%
19/set 1,354 0,000 1,354 0,139 Lixo - 0,139 - 10%
20/set 1,572 0,000 1,572 0,000 - - - - 0%
21/set 2,033 0,000 2,033 0,400 Dia seguinte - - 0,400 20%
25/set 1,592 0,400 1,992 0,000 - - - - 0%
26/set 2,072 0,000 2,072 0,371 Lixo Mau estado 0,371 - 18%
27/set 1,556 0,000 1,556 0,000 - - - - 0%
28/set 1,706 0,000 1,706 0,000 - - - - 0%
29/set 1,746 0,000 1,746 0,000 - - - - 0%
Totais: 20,8 0,8 21,6 1,6 - - 0,8 0,8 -
Média: 6%
Queijo Fatiado














Sobras Destino Notas Lixo Reutilizado % Desperdício
11/set 0,692 0,000 0,692 0,000 - - - - 0%
12/set 2,916 0,000 2,916 0,970 Lixo Mau estado 0,970 - 33%
13/set 2,326 0,000 2,326 0,571 Lixo Mau estado 0,571 - 25%
14/set - - - - - - - -
18/set 0,528 0,000 0,528 0,000 - - - - 0%
19/set 1,181 0,000 1,181 0,347 Lixo Mau estado 0,347 - 29%
20/set - - - - - - - -
21/set - - - - - - - -
25/set 0,848 0,000 0,848 0,000 - - - - 0%
26/set - - - - - - - -
27/set 0,988 0,000 0,988 0,000 - - - - 0%
28/set 1,564 0,000 1,564 0,000 - - - - 0%
29/set 0,821 0,000 0,821 0,000 - - - - 0%
Totais: 11,9 0,0 11,9 1,9 - - 1,9 0,0 -
Média: 10%
Queijo Fresco




5.7.3. FXM – Desperdícios dos Queijos 
 
Tabela 1: Queijo Fatiado 
Num período de 13 dias foi preparado para consumo 21,6 Kg de queijo fatiado. A repartição 
das sobras não diferiu. 0,8 Kg foram para o lixo e outros 0,8 Kg foi reaproveitado para o dia 
seguinte, o que perfez uma média de 6% de desperdício. 
 
Tabela 2: Queijo Fresco 
O desperdício do queijo fresco é maior, uma vez que é um produto mais sensível em termos 
de consumo. Por uma questão de segurança alimentar não pode voltar a ser reutilizado para o 
buffet do dia seguinte. O único destino possível é o lixo com uma média de 10% de 
desperdício para uma quantidade total de preparação de 11,9 Kg em 9 dias. 
 
Nota: por norma, não há acréscimos de queijos no próprio dia durante o buffet do pequeno-
almoço, uma vez que já é preparado em quantidades suficientes para que não haja reposição. 
As sobras apresentadas nas tabelas são apenas referentes ao dia anterior, quando estas 
existem, no caso do queijo fatiado. O queijo fresco é um produto em que mesmo que existam 












5.7.4. FXM - Análise estatística e Resultados 
Para percebermos o quanto é gasto, por cada produto é necessário calcular pelo preço unitário ou Kg, - de cada item. Do mesmo modo, é possível 
entender qual o desperdício total de cada item, e a repartição do mesmo, ou seja, qual o desperdício que vai para o lixo e o desperdício que é 
reaproveitado. 
 
Tabela 14 – FXM - Investimentos/Desperdícios (Alimentos Variados) 
Unidade € Unidade € % Unidade € % Unidade € %
15 dias 1912 248,56 €      286 37,18 €        15% 70 9,10 €          24% 216 28,08 €        76%
365 dias 46525 6 048,29 €   6959 904,71 €      15% 1703 221,43 €      24% 5256 683,28 €      76%
Kg € Kg € % Kg € % Kg € %
15 dias 76,5 259,34 €      5,7 19,15 €        7% 3,9 13,05 €        68% 1,8 6,10 €          32%
365 dias 1861,5 6 310,49 €   137,5 466,07 €      7% 93,7 317,59 €      68% 43,8 148,48 €      32%
Lt € Lt € % Lt € % Lt € %
15 dias 239,5 383,20 €      5,9 9,44 €          2% 2,2 3,52 €          37% 3,7 5,92 €          63%
365 dias 5827,8 9 324,53 €   143,6 229,71 €      2% 53,5 85,65 €        37% 90,0 144,05 €      63%
Kg € Kg € % Kg € % Kg € %
15 dias 67,9 468,22 €      3,2 22,25 €        5% 0,8 5,18 €          23% 2,5 17,08 €        77%


































Tabela 15 – FXM - Investimentos/Desperdícios (Frutas) 
 
Tabela 16 – FXM  - Investimentos/Desperdícios (Queijos) 
Kg € Kg € % Kg € % Kg € %
12 dias 185,7 102,13 €      118,3 65,08 €        64% 110,4 60,71 €        93% 8,0 4,38 €          7%
365 dias 5648,3 3 106,59 €   3599,3 1 979,61 €   64% 3357,2 1 846,45 €   93% 242,1 133,16 €      7%
Kg € Kg € % Kg € % Kg € %
12 dias 139,3 79,38 €        67,7 38,60 €        49% 50,9 29,02 €        75% 16,8 9,59 €          25%
365 dias 4235,8 2 414,41 €   2059,9 1 174,14 €   49% 1548,4 882,57 €      75% 511,5 291,56 €      25%
Kg € Kg € % Kg € % Kg € %
12 dias 128,5 91,22 €        49,5 35,13 €        39% 42,6 30,24 €        86% 6,9 4,90 €          14%











Desperdício (Lixo) Desperdício (Reaproveitado)
Desperdício Total
Kg € Kg € % Kg € % Kg € %
13 dias 21,6 73,06 €        1,6 5,38 €          7% 0,8 2,73 €          51% 0,8 2,66 €          49%
365 dias 605,1 2 051,24 €   44,6 151,15 €      7% 22,6 76,53 €        51% 22,0 74,62 €        49%
Kg € Kg € % Kg € % Kg € %
9 dias 11,9 32,51 €        1,9 5,17 €          16% 1,9 5,17 €          100% 0,0 -  €           0%












Desperdício (Lixo) Desperdício (Reaproveitado)
Desperdício Total




Gráfico 1 – FXM - % Desperdícios Anuais 
 
 
Gráfico 2 – FXM - Investimentos vs Desperdícios Anuais 
 









44 741,73 €                  
6 725,31 €                   
38 016,42 €                  
Desperdício (Lixo)
Desperdício (Reaproveitado)
4 685,69 €                   
2 039,62 €                   
Consumo Anual
Tabela 17 – FXM - Totais € (Anuais) 



















Após uma análise aos dados recolhidos no Fénix Music, é possível verificar que dos 
alimentos variados (croissants, bacon, ovo inteiro pasteurizado e cogumelos), a percentagem 
maior de desperdício pertence aos croissants. Mas mais de metade deste desperdício é 
reaproveitado (683,28€) para ser usado no Early Bird. “Apenas” cerca de 200€ são deitados 
ao lixo anualmente num total de 6.048,29€ croissants comprados.  
O ovo inteiro pasteurizado é o que menos desperdício tem (2%) representando 229,71€ numa 
confeção anual de 9.324,53€. Os cogumelos é o que detém o investimento mais elevado 




(11.393,27€) anuais em que 415,55€ conseguem ser reaproveitados numa percentagem de 
desperdício de 5%. 
Avaliando as frutas é possível constar que, de todas as frutas analisadas, o abacaxi é o que 
mais investimento tem e, também, o fruto com mais desperdício. O desperdício anual é de 
64% o que representa cerca de 2.000€ numa compra de 3.106,59€. Este elevado desperdício 
justifica-se também pelo facto da fruta, como já referido, estar sujeito ao corte da própria 
fruta, ou seja, das partes não comestíveis (ramo do abacaxi, casca, etc.). A que menos 
desperdício tem é a melancia que mesmo assim representa um desperdício anual de 1.068,65€ 
em que apenas 148,90€ é desperdício reaproveitado num total de 2.774,54€. 
Todo o desperdício do queijo fresco é lixo (209,80€), num total de 1.318,35€, uma vez que 
nunca pode ser reaproveitado para o dia seguinte. Já o queijo fatiado é, normalmente, 
reaproveitado seja para dar uso a novas confeções ou para o dia seguinte, no entanto a 
percentagem de desperdício de lixo e de reaproveitado é praticamente 50% cada um, um total 
de 151,15€ de desperdício num investimento anual de 2.051,24€. 
 




5.8. Tabela de Desperdícios – Fénix Lisboa 
 
Tabela 18 – FXL - Desperdícios Croissants 
FÉNIX LISBOA Data Qtd Inicial Acréscimo
Disponibilizado 
p/ consumo
Sobras Destino Notas Lixo Reutilizado % Desperdício
Unidade
24/out 150 50 200 0 - - - - 0%
25/out 200 0 200 10 Refeitório - - 10 5%
26/out 200 50 250 13 Refeitório - - 13 5%
27/out 200 100 300 15 Early Bird - - 15 5%
28/out 200 0 200 0 - - - - 0%
2/nov 150 50 200 20 Early Bird - - 20 10%
3/nov 150 50 200 15 Dia seguinte - - 15 8%
4/nov 150 15 165 10 Dia seguinte - - 10 6%
5/nov 200 60 260 7 Lixo - 7 0 3%
Totais: 1600 375 1975 90 - - 7 83 -
Média: 5%
Croissants




Tabela 19 – FXL - Desperdícios Bacon 





Destino Notas Lixo Reutilizado % Desperdício
Kg
24/out 4,000 0,000 4,000 2,000 Dia seguinte - - 2,000 50%
25/out 2,000 4,000 6,000 2,500 Dia seguinte - - 2,500 42%
26/out 2,000 3,500 5,500 1,000 Lixo Mau estado 1,000 0,000 18%
27/out 2,000 2,000 4,000 2,000 Dia seguinte - - 2,000 50%
28/out 1,000 6,000 7,000 3,000 Dia seguinte - - 3,000 43%
2/nov 2,000 3,000 5,000 2,000 Dia seguinte - - 2,000 40%
3/nov 2,000 4,000 6,000 2,000 Dia seguinte - - 2,000 33%
4/nov 3,000 4,000 7,000 0,150 Lixo - 0,150 0,000 2%
5/nov 2,000 6,000 8,000 1,000 Lixo - 1,000 0,000 13%
Totais: 20,0 32,5 52,5 15,7 - - 2,2 13,5 -
Média: 32%
Bacon




Tabela 20 – FXL - Desperdícios Ovo 





Destino Notas Lixo Reutilizado % Desperdício
Litro
24/out 14,0 0,0 14,0 0,0 - - - - 0%
25/out 14,0 0,0 14,0 0,0 - - - - 0%
26/out 14,0 0,0 14,0 0,0 - - - - 0%
27/out 14,0 0,0 14,0 2,0 Dia seguinte - - 2,0 14%
28/out 12,0 4,0 16,0 2,0 Dia seguinte - - 2,0 13%
2/nov 7,0 7,0 14,0 0,5 Lixo - 0,5 - 4%
3/nov 8,0 6,0 14,0 0,0 - - - - 0%
4/nov 8,0 6,0 14,0 0,0 - - - - 0%
5/nov 8,0 10,0 18,0 0,0 - - - - 0%








Tabela 21 – FXL - Desperdícios Cogumelos 





Destino Notas Lixo Reutilizado % Desperdício
Kg
24/out - - - - -
Outro alimento 
escolhido - - -
25/out 2,650 0,000 2,650 0,000 - - - - 0%
26/out 5,300 2,650 7,950 2,000 Dia seguinte - - 2,000 25%
27/out 2,650 2,000 4,650 0,900 Tortilha - - 0,900 19%
28/out 2,650 0,000 2,650 0,500 Lixo Ressequido 0,500 - 19%
2/nov 2,650 2,650 5,300 1,500 Dia seguinte - - 1,500 28%
3/nov 2,650 4,150 6,800 0,600 Lixo - 0,600 - 9%
4/nov 5,300 2,650 7,950 1,800 Dia seguinte - - 1,800 23%
5/nov 5,300 1,800 7,100 0,500 Quiche - - 0,500 7%
Totais: 29,2 15,9 45,1 7,8 - - 1,1 6,7 -
Média: 16%
Cogumelos




5.8.1. FXL – Desperdícios dos Alimentos Variados 
 
Tabela 1: Croissants 
Num total de 1975 croissants preparados, apenas 5% foi desperdício. De 90 sobras 83 foram 
reutilizados num período de 9 dias de análise. 
 
Tabela 2: Bacon 
O bacon é o que mais tem desperdício, houve 15,7 Kg de sobras num total de 52,5 Kg de 
bacon, dos quais 13,5 Kg conseguem ser reaproveitado para o dia seguinte, para fazer 
tortilhas ou quiches. 
 
Tabela 3: Ovo Inteiro Pasteurizado 
Num total de 9 dias pode-se verificar que o ovo, (que é usado para os ovos mexidos) tem um 
desperdício muito reduzido comparado com os outros itens, a maioria das suas sobras é dado 
utilidade para o dia seguinte. 
 
Tabela 4: Cogumelos 
Os cogumelos apesar de ter um desperdício de 16%, conseguem ainda assim ter um lixo de  
1,1 Kg de 7,8 Kg de sobra total numa preparação total de 45,1 Kg de bacon.

















Destino Notas Desperdício Lixo Reutilizado
% 
Desperdício
25/out 7,600 15,200 0,000 15,200 1,405 1,305 p/ dia refeitório 0,100 p/ lixo 9,005 7,700 1,305 59%
26/out 16,700 33,400 0,000 33,400 4,441 Dia seguinte - 21,141 16,700 4,441 63%
27/out 7,400 14,800 4,441 19,241 3,787 Dia seguinte - 11,187 7,400 3,787 58%
28/out 8,000 16,000 3,787 19,787 2,947 0,330 p/ o lixo
2,617 p/ dia 
seguinte 10,947 8,330 2,617 55%
29/out 16,800 33,600 2,617 36,217 5,200 Dia seguinte - 22,000 16,800 5,200 61%
04/nov 15,200 30,400 5,200 35,600 5,065 1,450 p/ o refeitório
3,615 p/ dia 
seguinte 20,265 15,200 5,065 57%
05/nov 11,600 23,200 3,615 26,815 4,800 Dia seguinte - 16,400 11,600 4,800 61%
Totais: 83,3 166,6 19,7 186,3 27,6 - - 110,9 83,7 27,2 -
Média: 59%
Abacaxi


















Destino Notas Desperdício Lixo Reutilizado
% 
Desperdício
25/out 6,700 9,792 0,000 9,792 1,580 0,580 p/ o lixo
1,000 p/ dia 
seguinte 4,672 3,672 1,000 48%
26/out 12,400 18,123 1,000 19,123 4,434 0,834 p/ refeitório
3,600 p/ dia 
seguinte 10,157 5,723 4,434 53%
27/out 12,300 17,977 3,600 21,577 3,800 Dia seguinte - 9,477 5,677 3,800 44%
28/out 16,000 23,385 3,800 27,185 4,296 0,399 p/ o lixo
3,897 p/ dia 
seguinte 11,681 7,784 3,897 43%
29/out 20,600 30,108 3,897 34,005 8,200 Dia seguinte - 17,708 9,508 8,200 52%
04/nov 15,000 21,923 8,200 30,123 5,987 0,860 p/ o lixo
5,127 p/ dia 
seguinte 12,910 7,783 5,127 43%
05/nov 8,400 12,277 5,127 17,404 3,400 Dia seguinte - 7,277 3,877 3,400 42%
Totais: 91,4 133,6 25,6 159,2 31,7 - - 73,9 44,0 29,9
Média: 46%
Melão    


















Destino Notas Desperdício Lixo Reutilizado
% 
Desperdício
25/out 8,100 12,150 0 12,150 1,961 0,461 p/ refeitório
1,500 p/ dia 
seguinte 6,011 4,050 1,961 49%
26/out 22,200 33,300 1,500 34,800 4,061 0,688 p/ refeitório
3,373 p/ dia 
seguinte 15,161 11,100 4,061 44%
27/out 3,373 3,373 0,000 -
Melancia 
devolvida 0,000 - - 0%
28/out 17,600 26,400 0 26,400 0,916 Lixo Mau estado 9,716 9,716 37%
29/out 25,500 38,250 0 38,250 3,650 Dia seguinte - 16,400 12,750 3,650 43%
04/nov 10,500 15,750 3,650 19,400 0,908 Lixo Mau estado 6,158 6,158 32%
05/nov 13,7 20,6 0,0 20,6 1,7 Dia seguinte - 8,500 8,500 41%
Totais: 97,6 146,4 8,5 154,9 13,1 - - 61,9 52,3 9,7 -
Média: 35%
Melancia


















Destino Notas Desperdício Lixo Reutilizado
% 
Desperdício
25/out 13,200 21,450 0,000 21,450 2,677 0,960 p/ refeitório 1,717 p/ lixo 10,927 9,967 0,96 51%
26/out 14,100 22,913 0,000 22,913 5,939 0,489 usado p/ sumo
5,450 p/ dia 
seguinte 14,752 8,813 5,939 64%
27/out 14,900 24,213 5,450 29,663 4,650 0,275 usado p/ sumo
4,375 p/ dia 
seguinte 13,963 9,313 4,650 47%
28/out 16,950 27,544 4,375 31,919 0,509 Usado p/ fazer sumo - 11,103 10,594 0,509 35%
29/out 18,350 29,819 0,000 29,819 0,000 - - 11,469 11,469 38%
04/nov 18,900 30,713 0,000 30,713 0,824 Usado p/ fazer sumo - 12,637 11,813 0,824 41%
05/nov 9,100 14,788 0,000 14,788 7,200 Dia seguinte - 12,888 5,688 7,200 87%
Totais: 105,5 171,4 9,8 181,3 21,8 - - 87,7 67,7 20,1 -
Média: 52%
Mamão


















Destino Notas Desperdício Lixo Reutilizado
% 
Desperdício
25/out 4,800 9,315 0 9,315 0,949 P/ refeitório - 5,464 4,515 0,949 59%
26/out 4,600 8,926 0 8,926 1,137 0,142 p/ o lixo
0,995 p/ dia 
seguinte 5,463 4,468 0,995 61%
27/out 3,400 6,598 0,995 7,593 1,054 Dia seguinte - 4,252 3,198 1,054 56%
28/out 6,450 12,516 1,054 13,570 0,574 Lixo - 6,640 6,640 49%
29/out 7,550 14,651 0 14,651 2,008 Dia seguinte - 9,109 9,109 62%
04/nov 5,700 11,061 2,008 13,069 0,661 Lixo - 6,022 6,022 46%
05/nov 6,500 12,614 0 12,614 1,808 Dia seguinte - 7,922 6,114 1,808 63%
Totais: 39,0 75,7 4,1 79,7 8,2 - - 44,9 31,0 13,9 -
Média: 57%
Laranja




5.8.2. FXL – Desperdícios da Fruta 
 
Tabela 1: Abacaxi 
Num total de quase 186,3 Kg de abacaxi gastos em 7 dias, 110,9 Kg representam desperdício. 
Dessa quantidade conseguem ser reaproveitados apenas 27,6 Kg. Um desperdício total que se 
fixa nos 59%. 
 
Tabela 2: Melão 
91,4 Kg, quantidade de melão colocada à disposição, 31,7 Kg representam sobras. Se a estas 
quantidades juntarmos o desperdício do corte desta fruta temos um peso total de 159,2 Kg dos 
quais, 46% são desperdício total.  
 
Tabela 3: Melancia 
A melancia é a que menos tem desperdício (35%) num total de 154,9 Kg. Mo entanto, desde 
desperdício apenas 9,7 Kg conseguem ser reaproveitados e o restante desperdício (52,3 Kg) é 
lixo.  
 
Tabela 4: Mamão 
Esta também é uma fruta que tem um elevado desperdício (52%). De 87,7 Kg de desperdício 
apenas 20,1 Kg são reaproveitados, normalmente para fazer sumo. 
 
Tabela 5: Laranja 
A laranja é a segunda fruta com maior desperdício, das sobras existentes normalmente são 
reutilizadas para o dia seguinte. O desperdício total de 44,9 Kg reflete bem o peso total gasto 
da laranja que são cerca de 80Kg. 












Sobras Destino Notas Lixo Reutilizado % Desperdício
25/out 2,400 0,000 2,400 0,900
0,300 usado p/ 
quiche Restante p/ lixo 0,600 0,300 38%
26/out 4,200 0,000 4,200 1,800 Dia seguinte - - 1,800 43%
27/out 3,000 0,000 3,000 2,234 0,124 p/ o lixo
Restante p/ dia 
seguinte 0,124 2,110 74%
28/out 2,400 0,000 2,400 2,350 0,550 p/ quiche
Restante p/ dia 
seguinte - 2,350 98%
29/out 2,800 0,000 2,800 1,650 Dia seguinte - - 1,650 59%
04/nov 3,000 0,000 3,000 1,800 Dia seguinte - - 1,800 60%
05/nov 3,000 0,000 3,000 1,800 Dia seguinte - - 1,800 60%
Totais: 20,8 0,0 20,8 12,5 - - 0,7 11,8 -
Média: 62%
Queijo Fatiado












Sobras Destino Notas Lixo Reutilizado % Desperdício
25/out 12,000 0,000 12,000 1,000 Lixo - 1,000 - 8%
26/out 12,000 0,000 12,000 1,500 Refeitório - - 1,500 13%
27/out 6,000 0,000 6,000 0,261 Lixo - 0,261 - 4%
28/out 7,000 0,000 7,000 0,621 Lixo - 0,621 - 9%
29/out 6,000 1,000 7,000 0,000 - - 0,000 - 0%
04/nov 3,000 0,000 3,000 1,500 Lixo - 1,500 - 50%
05/nov 6,000 0,000 6,000 2,000 Refeitório - - 2,000 33%
Totais: 52,0 1,0 53,0 6,9 - - 3,4 3,5 -
Média: 17%
Queijo Fresco




5.8.3. FXL – Desperdícios do Queijo 
 
Tabela 1: Queijo Fatiado 
Apesar da assustadora percentagem de desperdício do queijo fatiado (62%), grande parte 
deste valor deve-se às sobras do buffet que quando comparada com a quantidade colocada à 
disposição para o buffet é bastante elevada, sobram 12,534 de 20,800 Kg. No entanto, a 
maioria deste queijo é reaproveitado. 
 
Tabela 2: Queijo Fresco 
O queijo fresco tem um desperdício menor comparado ao queijo fatiado. Sobram apenas 17% 
num total de 53 Kg. No entanto, é raro dar reaproveitamento a este queijo, quando isso 
sucede, normalmente é dado ao refeitório para uso dos colaboradores. 
 




5.8.4. FXL – Análise Estatística e Resultados 
 
Tabela 29 – FXL - Investimentos/Desperdícios (Alimentos Variados) 
Unidade € Unidade € % Unidade € % Unidade € %
9 dias 1975 335,75 €      90 15,30 €        5% 7 1,19 €          8% 83 14,11 €        92%
365 dias 80097 13 616,53 € 3650 620,50 €      5% 284 48,26 €        8% 3366 572,24 €      92%
Kg € Kg € % Kg € % Kg € %
9 dias 52,5 177,98 €      15,7 53,05 €        30% 2,2 7,29 €          14% 13,5 45,77 €        86%
365 dias 2129,2 7 217,88 €   634,7 2 151,61 €   30% 87,2 295,59 €      14% 547,5 1 856,03 €   86%
Lt € Lt € % Lt € % Lt € %
9 dias 132,0 211,20 €      4,5 7,20 €          3% 0,5 0,80 €          11% 4,0 6,40 €          89%
365 dias 5353,3 8 565,33 €   182,5 292,00 €      3% 20,3 32,44 €        11% 162,2 259,56 €      89%
Kg € Kg € % Kg € % Kg € %
8 dias 45,1 180,20 €      7,8 31,20 €        17% 1,1 4,40 €          14% 6,7 26,80 €        86%
365 dias 2055,4 8 221,63 €   355,9 1 423,50 €   17% 50,2 200,75 €      14% 305,7 1 222,75 €   86%
Desperdício Total
Desperdício TotalInvestimento



























Tabela 30 – FXL - Investimentos/Desperdícios (Frutas) 
Kg € Kg € % Kg € % Kg € %
7 dias 186,3 102,44 €      110,9 61,02 €        60% 83,7 46,05 €        75% 27,2 14,97 €        25%
365 dias 9712,1 5 341,67 €   5785,0 3 181,74 €   60% 4365,9 2 401,26 €   75% 1419,1 780,49 €      25%
Kg € Kg € % Kg € % Kg € %
7 dias 159,2 90,75 €        73,9 42,11 €        46% 44,0 25,09 €        60% 29,9 17,02 €        40%
365 dias 8301,6 4 731,91 €   3852,4 2 195,87 €   46% 2295,5 1 308,44 €   60% 1556,9 887,42 €      40%
Kg € Kg € % Kg € % Kg € %
7 dias 154,9 110,00 €      61,9 43,98 €        40% 52,3 37,11 €        84% 9,7 6,87 €          16%
365 dias 8078,1 5 735,47 €   3230,0 2 293,33 €   40% 2725,7 1 935,26 €   84% 504,3 358,07 €      16%
Kg € Kg € % Kg € % Kg € %
7 dias 181,3 362,53 €      87,7 175,47 €      48% 67,7 135,31 €      77% 20,1 40,16 €        23%
365 dias 9451,5 18 903,09 €  4574,8 9 149,66 €   48% 3527,7 7 055,40 €   77% 1047,1 2 094,27 €   23%
Kg € Kg € % Kg € % Kg € %
7 dias 79,7 47,84 €        44,9 26,92 €        56% 31,0 18,57 €        69% 13,9 8,35 €          31%













Desperdício (Lixo) Desperdício (Reaproveitado)
Desperdício Total




Tabela 31 – FXL - Investimentos/Desperdícios (Queijos) 
Kg € Kg € % Kg € % Kg € %
7 dias 20,8 70,51 €        12,5 42,49 €        60% 0,7 2,45 €          6% 11,8 40,04 €        94%
365 dias 1084,6 3 676,70 €   653,6 2 215,56 €   60% 37,8 127,98 €      6% 615,8 2 087,59 €   94%
Kg € Kg € % Kg € % Kg € %
7 dias 53,0 145,22 €      6,9 18,86 €        13% 3,4 9,27 €          49% 3,5 9,59 €          51%
365 dias 2763,6 7 572,19 €   358,8 983,24 €      13% 176,3 483,19 €      49% 182,5 500,05 €      51%


















Gráfico 4 – FXL - % Desperdícios Anuais 
 
 
Gráfico 5 – FXL - Investimentos vs Desperdícios Anuais 
 







14 857,08 €                  
25 910,88 €                  
11 053,80 €                  






86 077,05 €                  
Tabela 32 – FXL - Totais € (Anuais) 



















Ao analisar os dados estatísticos representados nas tabelas e nos gráficos acima, é possível 
verificar que dos alimentos variados, o ovo inteiro pasteurizado é o que menos tem 
desperdício. O bacon num consumo anual de cerca de 7000€, cerca de 2000€ dizem respeito a 
desperdício total, mas quase toda a sua totalidade é reaproveitada, 1856,03€. 
Também os croissants têm uma percentagem muito pequena, uma vez que, quando sobra são 
colocados à disposição do refeitório ou a maioria das vezes para o Early Bird (572,24€) num 
total de 13.616,53€ croissants comprados. 




Já os cogumelos e o bacon, comparado com estes dois últimos itens, têm um desperdício mais 
elevado.   
Tal como no Fénix Music, no Fénix Lisboa o abacaxi tem a percentagem de desperdício mais 
elevada das frutas, quase 60%. Mas o mamão é o que tem o investimento mais elevado, cerca 
de 19000€ e tem uma percentagem desperdício total de quase 50%. 
Nos queijos, o fatiado é o que melhor se consegue reaproveitar, cerca de 2100€, em cerca de 
3.600€ de investimento. Já o queijo fresco ou vai para o refeitório na hora de almoço para ser 
reaproveitado ou então terá de ir para o lixo. 




5.9. Comparação de Desperdícios e Investimentos – FXM vs FXL 
 
Gráfico 7 - Investimentos e Desperdícios FXM vs FXL 











Conclusões, limitações e reflexões finais 
  




Capitulo VI  
 
6. Conclusões, limitações e reflexões finais 
A presente dissertação teve como objetivo a análise de controlo, e gestão de desperdícios 
alimentares, na área hoteleira. Este estudo apresentou como foco as sobras do pequeno-
almoço, de duas unidades dos Hotéis Fénix em Lisboa, o Fénix Music e o Fénix Lisboa, onde 
anualmente, são servidos em média cerca de 280 e 350 pequenos-almoços respetivamente. 
Tal como, já referido por Hugh Fearnley-Whittingstall, o pequeno-almoço é um pesadelo na 
indústria hoteleira. (“Hotel Breakfast buffets are ‘a food waste nightmare,’” 2016). É por esta 
e outras razões que a necessidade de realizar um estudo, ao desperdício ao pequeno-almoço, 
mostrou ser crucial para um melhor entendimento deste fenómeno. 
O grande objetivo: aumentar os níveis de rentabilidade; diminuir o FC (Food Cost). Após ter 
sido possível mexer noutros parâmetros para baixar custos, como, melhoria da gestão de 
stocks; engenharia de menus; discutir e baixar os preços dos fornecedores; a solução acaba 
por ter o focar na operação e na otimização da mesma para alcançar esse objetivo. 
Os itens analisados no estudo representam maior custo anual no P.A., são estes que, caso 
exista uma redução, melhor gestão e aproveitamento terão um impacto significativo no 
resultado operacional de departamento de F&B. Tempo e esforço também custam dinheiro, 
pelo que o nosso esforço deve ser sempre sobre aquilo o que oferece impactos visíveis. 
Após a análise dos resultados obtidos, neste estudo, foi possível observar que, apesar de 
serem dois hotéis, do mesmo grupo hoteleiro, existem discrepâncias nos desperdícios, tendo 
em consideração que os produtos estudados foram os mesmos. 
O número de croissants comprados no Fénix Lisboa (80097) é superior ao do Fénix Music 
(46525), o desperdício (em €) consegue ser quase metade, tendo em conta que o número de 
pequenos-almoços no Lisboa é superior ao do Music. O mesmo não acontece com o bacon, 
em que o investimento não difere muito de hotel para hotel, no entanto, o desperdício no 
Lisboa é, cerca de três vezes mais que no Fénix Music. 
O ovo inteiro pasteurizado, também, tem um investimento similar em ambos os hotéis, e o 
desperdício não é assim tão relevante comparado com outros produtos, tendo ainda em conta 
que, praticamente, todo este desperdício é reaproveitado, 89% no Fénix Lisboa e 63% no 
Fénix Music. 




Os Kg de cogumelos comprados, anualmente, no Fénix Lisboa é cerca de 3000Kg, menos que 
no Music, ainda assim, a percentagem de desperdício não se mostra muito relevante, 
nomeadamente, no Music em que o reaproveitamento é de 72% e, de 86%, no Lisboa. 
O desperdício da fruta é bastante elevado, tendo em conta, que a fruta está sujeita ao corte de 
desperdício inevitável, recorrente, por exemplo, das cascas. O desperdício entre as frutas 
analisadas não difere muito. O mamão tem um investimento de quase 19000€ e metade desse 
valor é desperdício não reaproveitável. 
Relativamente à análise feita aos queijos, é possível constatar que, no Fénix Lisboa, o queijo 
fatiado tem um valor de desperdício muito elevado, relativamente à quantidade comprada, 
mais de 60% é desperdício. Apesar disso, o desperdício consegue, parte dele, ser 
reaproveitável. No entanto, é necessário ter em consideração o elevado número de desperdício 
do queijo, e, criar uma solução para combater esta perda em investimento. Já no Fénix Music 
o desperdício é bastante inferior ao Lisboa, apenas cerca de 8%. 
O queijo fresco, não tem uma perda muito considerável, contudo, o desperdício irá ser sempre 
lixo, uma vez que se trata de um produto fresco, sensível sendo necessário tomar atenção às 
regras de segurança alimentar a serem seguidas. 
Importante referir, que no estudo em causa, não foram analisados os restos decorrentes dos 
não consumíveis, no buffet, depois de os clientes se servirem. Pelo que o desperdício 
analisado, apenas se refere ao produzido e, que não foi consumido. Os restos do consumo do 
cliente não são reaproveitáveis. Uma vez que, por exemplo, na situação do cliente se servir de 
três fatias de queijo, mas só consumir uma, as restantes não vão ser usadas, porque se trata de 
uma questão de segurança alimentar. 
Foi possível concluir que, no Fénix Music, num consumo anual de cerca de 38.000€, 15% é 
lixo, dos quais 5% são reaproveitados. Já a análise efetuada, ao Fénix Lisboa, foi possível 
concluir, que num investimento anual de 86.000€, aproximadamente 60.000€ dizem respeito a 
consumo, o restante ao desperdício, que se reparte em 17% de lixo e 13% de 
reaproveitamento. 
Após a avaliação destes resultados, é fácil perceber a urgência em entender as causas do 
elevado número de sobras/desperdício ao pequeno-almoço. 
Infelizmente, os estudos sobre desperdício alimentar na hotelaria em Portugal, são escassos ou 
inexistentes, apesar de, atualmente, ser um tema bastante abordado. No entanto apenas 




referentes a outros sectores de atividade. Não será provavelmente, arriscado dizer que, este é o 
primeiro estudo feito em Portugal, no sector hoteleiro. 
No entanto, apesar das dificuldades em encontrar estudos feitos neste sector, é possível, 
verificar crescente preocupação nos dias de hoje com o desperdício alimentar, contudo, ainda 
não são suficientes para conseguir reduzir, radicalmente, o desperdício no mundo. E, as 
notícias, não são animadoras. Com base num estudo da Comissão Europeia, o crescimento 
esperado da população da União Europeia e, conjunção com o aumento do poder de compra, 
revelam um cenário, no qual senão se tomarem medidas preventivas adicionais, o volume 
global de desperdício alimentar vai atingir, em 2020, 126 milhões de toneladas, um aumento 
de 40%. (European Commission, 2010). 
As causas do desperdício alimentar podem ser imensas, depende sempre de diversos fatores e 
das etapas que nela se inserem. A informação é escassa, principalmente em certas etapas. O 
desperdício na agricultura é elevado, o desperdício na produção é, aparentemente, inevitável, 
resultando de normas técnicas, que levam à sobreprodução, artigos estragados ou deformados. 
O chamado “à grande e à francesa”, também, pode ser usado para descrever uma das causas 
do desperdício dentro de casa. “Fatores, como, regionais, incluindo o clima, o estatuto 
socioeconómico e cultural, por exemplo, o generoso hábito de preparar mais comida do que 
aquela que pode ser comida”. (Eufic, 2012). 
Situações idênticas, a estas, foram observadas, nas refeições servidas pelos hóspedes, não só 
no pequeno-almoço, como nas restantes refeições do dia. Nas quais, na sua maioria, verifica-
se que um cliente serve bastante quantidade e diversidade de produtos para o seu prato, sendo 
que, nessa maioria das vezes, não irá ingerir tudo daquilo de que se serviu. Desejar mais do 
que o que se necessita é típico de alguém que se depara com um buffet rico e farto em 
comida, existe aqui uma deseducação alimentar. 
Infelizmente, esta é também uma das consequências para o excessivo desperdício alimentar. 
Neste sentido, é também, de realçar a importância da coordenação e o trabalho em equipa 
como um fator importante no desperdício ao pequeno-almoço. Foi possível observar durante o 
estudo de caso, que, no Fénix Music o facto de a cave dia e a cafetaria se situarem no mesmo 
local, facilita a comunicação e organização entre os colaboradores do P.A. 
A Hostess tem um papel importantíssimo na coordenação com a cafeteira. Sempre que 
possível vai indicando o número de hóspedes em falta, de modo, a que, a cafeteira se organize 




na quantidade a preparar em cada produto. Aqui, também, o papel da restante equipa é 
importante, no sentido, de indicar os produtos que estão a ser mais consumidos no buffet. 
Já esta realidade é bem diferente no Fénix Lisboa, onde os locais de preparação dos produtos 
estão ligeiramente afastados um do outro. Imaginemos, que o colaborador “A” vai à cafetaria 
indicar que necessita de mais “xx” bacon para o Buffet, nisto, o colaborador volta ao 
restaurante e continua nas suas tarefas. O colaborador “B”, que não se apercebe, não sabe, ou 
simplesmente não foi informado, dirige-se, igualmente à cafetaria a pedir “xx” bacon. A 
quantidade de bacon que foi preparada foi de “xxxx” quando apenas foi utilizada “x”. Aqui, é 
visível a falta de coordenação na equipa, isto justifica que o desperdício de um modo geral, 
seja mais elevado, no Lisboa, do que no Music.  
Como é possível verificar através do estudo realizado, algum deste desperdício poderá ser 
reaproveitado. É certo que o aproveitamento dos alimentos pode proporcionar novas receitas, 
já para não falar no facto de a substituição dos mesmos evita a compra de novos produtos, o 
que iria resultar em mais gastos e consequentemente mais desperdício. 
No entanto, não é uma solução eficaz a longo prazo, uma vez que os desperdícios continuam a 
existir, apenas são reaproveitáveis. E ser reaproveitáveis, nem sempre é sinónimo de lucro. 
Para concluir e respondendo à questão de partida deste estudo, a resposta é afirmativa, é 
possível a padronização dos procedimentos para a contabilização física e monetária dos 
desperdícios alimentares com vista à sua redução. 
No entanto, esta padronização está ligada a algumas limitações ao estudo. Pelo tempo 
despendido e a necessidade de acompanhamento, esta iniciativa nunca pode decorrer a tempo 
inteiro ou então será então necessária uma ajuda externa à brigada para o trabalho de 
estandardização/implementação e acompanhamento inicial. 
Após implementação e com o apoio de um bom programa é possível estandardizar as coisas, 
apesar de ser impossível termos resultados corretos a 100%, isso só seria possível com 
intervenção humana diária. 
 Este tipo de iniciativas faz sentido situados no tempo. Isto é, fazerem-se análises pontuais 
(trimestrais ou semestrais) para se verificarem os pontos fracos e, pensar em medidas 
corretivas (formação das equipas; mudança de produtos que tem maior desperdiço de corte vs 
outros produtos; decidir entre comprar fruta inteira vs já cortada, etc.) e implementá-las. 




Uma outra limitação, é que para que seja garantida a veracidade dos resultados, faz sentido 
que este controlo seja feito por alguém externo à brigada operacional e que esteja a tempo 
inteiro no decorrer do turno em estudo/referência. 
A falta de tempo da brigada para acompanhar e, a própria presença da estagiária na 
pesagem/contabilização dos produtos em estudo, no sentido, de haver a necessidade de um 
ponto de trabalho onde não colocasse em causa as tarefas da brigada), foram uma dificuldade 
no estudo em causa.  
Relativamente, aos produtos estudados, a fruta, como já referido, não tem só desperdício por 
falta de consumo, como também por transformação (foi calculado o coeficiente de desperdício 
de corte). Na fruta é difícil avaliar os desperdícios recorrentes da perecibilidade do produto. 
Haverá neste sentido, algumas propostas a recomendar, para a superação de todas estas 
dificuldades e implicações, encontradas ao longo do estudo, na procura de uma melhoria a 
nível geral de trabalho, no departamento em questão. A formação é um ponto crucial, em 
qualquer área, e o colaborador além de ter direito a ela, deverá acima de tudo, ser um 
compromisso seu. Os objetivos destas formações serão, não só a nível de aprendizagem direta 
relacionado ao seu cargo do colaborador, mas acima de tudo, no que diz respeito, ao saber 
estar, agir, perante a sociedade. Uma vez que, numa sociedade guiada pelos ideais de um 
consumo sem regras existe uma incompreensão relativa aos reais efeitos, que o desperdício 
diário pode trazer ao bem-estar geral. Desta forma, a formação deve estabelecer, como norte a 
procura pela consciencialização e sensibilização dos colaboradores, para que estes possam, 
não só, implementar boas práticas no local de trabalho, como ainda, em suas casas. 
No sentido de este, ser um estudo pertinente e enriquecedor para a avaliação dos desperdícios 
alimentares e dada a sua importância nos dias de hoje, é de ressaltar que de futuro há 
interesse, pela estagiária e pelo departamento, que o mesmo seja aprofundado, às restantes 
refeições do dia. Tudo em benefício de uma redução significativa de custos e aumento da 
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Entrada (uma à escolha)
Aveludado de espargos aromatizado com azeite de trufa
Tártaro de salmão com sementes de sésamo
Prato principal 
Lombo de bacalhau com crosta de broa sobre esmagado de batata e azeitona
Peito de frango recheado com molho pesto em cama de puré de batata-doce
Sobremesa (uma à escolha)




The Homestyle Side €23
1 prato
Entrada (uma à escolha)
Carpaccio de vitela em redução balsâmica e lascas de queijo parmesão
Embrulhinho de queijo Chèvre sobre rúcula regada com mel
Prato principal 
Lombinhos de dourada em tártaro de legumes
Tornedó de novilho com risoto de cogumelos selvagens
Sobremesa (uma à escolha)
Mousse de citrinos
Pera banhada em vinho tinto com gelado de baunilha
Água e sumos
Café 
The Cosmopolitan Side €28
1 prato
Praça Marquês de Pombal, 8 
1269-133 Lisboa
events.lisboa@hfhotels.com
 +351 963 335 696
       by
HF Hotéis Fénix
preço por pessoa . mínimo 30 pessoas
acréscimo de segundo prato: 5€ por pessoa
valores para serviço em sala privada mediante consulta
Suplemento de bebidas: cerveja, vinho branco e tinto Muros de Vinha - 3€/pessoa
www.hfhotels.com
Sabia que
… o Parque Eduardo VII é o maior
parque de Lisboa?
 Encontra-se no extremo norte
da Avenida da Liberdade, no topo da
Praça Marquês de Pombal e tem
o nome do Rei de Inglaterra,
Eduardo VII, que visitou Portugal
no início do século XX para
reafirmar a aliança entre os dois países.
www.hfhotels.com
Praça Marquês de Pombal, 8 
1269-133 Lisboa
events.lisboa@hfhotels.com





Morcela com ananás e puré de maçã
Variedade de tostas e patés 
Sopa 
Creme de abóbora com manjericão
 
Prato principal 
Bife de atum braseado com tártaro de legumes
Salmão com crosta de sésamo e legumes chineses
Supremos de frango com cogumelos, bacon e cebolinha
Lombo de porco com castanha assada e puré de maçã
Se desejar um prato vegetariano: lasanha vegetariana 
Seleção de sobremesas e fruta laminada
Água e sumos











Creme aveludado de cenoura com gengibre e camarão
 
Prato principal 
Medalhões de garoupa com marisco à guilho
Lombo de bacalhau assado em cama de batata e grelos com crosta de broa e azeitona
Bifinho de vitela com Queijo da Serra
Cabrito assado no forno com batata à padeiro
Se desejar um prato vegetariano: lasanha vegetariana 
Seleção de sobremesas e fruta laminada
Água e sumos




preço por pessoa . mínimo 30 pessoas
valores para serviço em sala privada mediante consulta





Salada de feijão-frade com ovo ralado, cebola e salsa 
Sopa (uma à escolha)
Creme de abóbora com manjericão





Arroz de pato à antiga
Strogonoff de frango
Seleção de sobremesas e fruta laminada
Água e sumos








… os lisboetas são conhecidos
como “alfacinhas”?
Diz-se que esta associação poderá ter
surgido depois da ocupação da cidade
pelos árabes, que iniciaram o cultivo da
Alface na capital.
Outra explicação é de que,
num dos cercos de que a cidade foi alvo,
os habitantes tinham a alface como
alimento quase exclusivo.
www.hfhotels.com
       by
HF Hotéis Fénix
Praça Marquês de Pombal, 8 
1269-133 Lisboa
events.lisboa@hfhotels.com





Mini pastelaria ou mini sanduíches (uma à escolha)


















Sanduíche de fiambre de peru
Gelatina de fruta
Fruta laminada
The Healthy Break €8





Fiambre de porco e de peru
















The Champions Break €15
preço por pessoa . mínimo 30 pessoas
valores para serviço em sala privada mediante consulta
www.hfhotels.com
Sabia que
… A Avenida da Liberdade
é considerada a 35ª avenida
mais cara e a 10ª mais luxuosa
do mundo?
É uma das zonas mais cosmopolitas
da capital lisboeta e vale a pena
visitar pelas suas famosas lojas,
cafés e edifícios arquitetónicos
históricos. 
www.hfhotels.com
Praça Marquês de Pombal, 8 
1269-133 Lisboa
events.lisboa@hfhotels.com
 +351 963 335 696












Feijão em molho de tomate
Cogumelos salteados




Água, refrigerantes, cervejas, vinho branco e tinto Muros de Vinha
Café
The Lazy Side €20
preço por pessoa . mínimo 30 pessoas
valores para serviço em sala privada mediante consulta




… Lisboa, tal como Roma,
é conhecida como a “cidade das
sete colinas”? 
O nome da capital portuguesa
surge também muitas vezes
associada à cidade de São Francisco
pelas semelhanças entre a ponte
25 de Abril e a Golden Gate Bridge.
www.hfhotels.com
preço por pessoa
valores para serviço em sala privada mediante consulta
Suplementos
Mojitos & Caipirinhas - 8€/pessoa
Gin, Vodka & Whisky Novo - 8€/pessoa
Sangria branca e tinta - 6€/pessoa
Praça Marquês de Pombal, 8 
1269-133 Lisboa
events.lisboa@hfhotels.com
 +351 963 335 696
Água mineral
Sumo de laranja
Vinho do Porto branco e tinto
Aperitivos secos
30 minutos
A Special Welcome €4
Água
Sumo de laranja




The Traditional Side €8




… com a expansão da cidade para
norte, no século XIX,
o centro de Lisboa deslocou-se
do Rossio para a Praça Marquês
de Pombal? 
Na praça ergue-se um monumento
em homenagem a Marquês de
Pombal que contempla a sua




Água tónica Fever Tree
Canapés frios
mínimo 15 pessoas . 60 minutos






mínimo 15 pessoas . 60 minutos





mínimo 15 pessoas . 60 minutos
The South Side Bar €16
Super Bock branca
Super Bock Stout
Super Bock Twin (sem álcool)
Heineken
Somersby
mínimo 15 pessoas . 60 minutos
The Side Bar €16
preço por pessoa
valores para serviço em sala privada mediante consulta
Praça Marquês de Pombal, 8 
1269-133 Lisboa
events.lisboa@hfhotels.com
 +351 963 335 696
www.hfhotels.com
Sabia que
… a Avenida da Liberdade é muitas
vezes considerada como a versão
portuguesa dos Champs-Elysées? 
Reconstruída entre 1879 e 1886,
por ordem de Marquês de Pombal,
à semelhança das boulevards
parisienses, tornou-se numa das




Vinho do Porto branco e tinto
Espumante
Petit fours de coco e amêndoa
Mini espetadas de fruta
60 minutos
The Celebration Side €10
Canapés (dois de cada)
Chip de massa folhada com chutney de manga e camarão 
Tártaro de salmão em marinada de ervas
Tosta de presunto com pimento padrón
Mini espetadas de frango com manga e pimento
Bolinha de farinheira com frutos secos e puré de maçã
Tâmaras com bacon
Shots
Sopa fria de melão com hortelã
Cappuccino de cogumelos (um de cada)
Prato principal
Bacalhau com natas
Sobremesas (uma de cada)
Mousse de chocolate com espuma de morango
Mini arroz-doce
Espetadinhas de fruta com iogurte natural e frutos secos
Mini pastéis de nata
Água, sumos, cervejas, vinho branco e tinto Muros de Vinha
60 minutos
The Tasty Side €13
       by
HF Hotéis Fénix



















QUANTIDADE U.M. P.U. CUSTO
-  €                    
-  €                    
-  €                    
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